DICOM FILARDO? 
GUANGIOLA| pura BIRRAVEIGAFFE 


LI Pal 


TRI ti di semolini < di 


barbabietola C DE CVADO R 




















CRISTINA LUMARDINMI 








BE €7,50-D €9,00- LUX € 7,20 - PTE CONT. € 7,50 - CH CT 9,90 CHF 





CU ( 





(OROGEL) 







Sai qual è il bello 


del Benessere Orogel? 


Marco Bianchi 


Chef scienziato 
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Il bello è che c'è più gusto a stare bene. 


Amo la Linea Benessere Orogel perché unisce praticità al 
gusto e alla salute. Numerose proposte sfiziose ricchissime di 
gusto, che rappresentano per me il piatto Unico per eccellenza, 


(OROGEL) 


Bui Slan. di 


grazie alla presenza di tanti micronutrienti importanti per il La 
nostro benessere. Bello no? www.orogel.it 





Uttobrata solidale 


Eccoci al mese ebbro per eccellenza di cibo e buon vino, di sapori intensi, di 
colori caldi, di aromi e fragranze avvolgenti. Il mese mite e dolce delle ultime, 
splendide scampagnate in vigna, per funghi o per castagne, dette appunto 
“ottobrate”. E, nel magico mondo di Alice, anche il mese delle novità, giunte 
a maturazione. Non a caso, già dalla copertina ci giunge la promessa degli 
gnocchi al gratin di Cristina Lunardini, saporito assaggio del suo programma. 
Ovviamente, non mancano le consuete scuola di cucina con le preparazioni 
step by step del risotto ai cardoncelli, dei rigatoni salpa e torpedino, degli 
“ingannapuvret” al ragù di coniglio e lardo, della guanciola alla birra e caffè; 
il menu per un brunch (all'italiana, naturalmente) a buffet; le ricette di carne, 
come il controfiletto di manzo con zabaione allo zafferano, l'arrosto di chiani- 
na in foglia di vite, o lo spinacino con ‘nduja pere e miele; i pani golosamente 
farciti; le torte di mele, il semifreddo al cioccolato e pere con streusel alle noci 
e caffè, il banana bread zenzero e cannella... Tante ricette come sempre, che 
i nostri chef formulano in esclusiva per il magazine e per la tv. Non perdetevi 
quindi i numeri di Alice Cucina e i programmi della nuova stagione: fre- 
schi di produzione, infatti, sono anche “Attenti a quei due”, con la 
nostra Monica Bianchessi e con lo chef Lele Usai, e “Alice Club”, 
il contenitore giornaliero condotto da Francesca Romana Bar- 
berini, con tanti ospiti, servizi e interviste sui temi di maggior 
attualità. A cominciare dalla Programmazione Speciale di 
Solidarietà con le popolazioni colpite dal terremoto, che 
vedrà partecipare ristoratori, produttori e testimoni diret- 
ti delle zone in cui è avvenuto il tragico evento e per le 
quali l’Italia intera si sta adoperando in favore della ri- 
costruzione. Ciascuno come può, e nei modi che cono- 
sce, ma con il cuore, questo è poco ma sicuro. Per tutto 
questo, per gli amici che ciascuno di noi ha, colpiti in 
qualche modo dal disastro, per esprimere concretamen- 
te la nostra solidarietà, ne scriveremo, ne vedremo, ma 
soprattutto, ne cucineremo delle belle! Per ricominciare a 
vivere, per mantenere vivo il nostro immenso patrimonio di 
cultura che proprio in centro Italia ha uno dei suoi territori 
più autentici e ricchi di tradizioni. 





















La redazione 


In TV 


Programmazione Speciale di Solidarietà con le popolazioni colpite 
dal sisma del Centro Italia: Alice Club (Ch 221 DT) 
Tutti i giorni, h.12.50 e h.20.30 


Numero Emergenza terremoto: 45500 
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Miele. Per tutto ciò che ami davvero. 
TempControl, la cottura che non teme distrazioni. 


Cucinare non è mai stato così facile. 
Grazie all’innovativa tecnologia TempControl, 
i piani cottura a induzione Miele si prendono cura MIELE 


delle pietanze al posto tuo. NZiVi® CONTROL 


Lo speciale sensore controlla la temperatura 
di pentole e padelle, adattando 
costantemente la potenza ed evitando il 
rischio di bruciare i cibi. 
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Tantissime ricette di ANTIPASTI, PRIMI PIATTI, SECONDI, CONTORNI, PIATTI UNICI, 


DOLCI E DESSERT. E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 


E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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La purezza è un valore irrinunciabile dell’acqua che beviamo ogni 
giorno. Rispettare e tutelare il nostro organismo attraverso la scelta di 
un’acqua incontaminata e salubre dev'essere una priorità per chiunque 
orienti al benessere le proprie abitudini di consumo. 

Lauretana è un’acqua di ghiacciaio. La sorgente alpina si trova sul Monte 
Rosa in un territorio incontaminato ad oltre 1000 metri di altezza. È pura 
perché nasce in un ambiente protetto, privo di insediamenti industriali e 
agricoli, e scorre in profondità in un antico letto di granito che la 
protegge da ogni contaminazione. 

Bere acqua Lauretana significa fare una scelta di salute e di consapevole 
amor proprio! 


www.lauretana.com 





L'acqua più leggera d'Europa 


WwWw.sgi.to.it 
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Scarica l'app gratuita 

di Alice Cucina: 

avrai la comodità di un 
magazine sempre a portata 
di mano e in più ricchi 
contenuti multimediali. 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 


commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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Lasciati conquistare dal piacere inconfondibile di Gran Mousse. 


Da oggi la golosità ha un nome: Gran Mousse di Exquisa, il latticino soffice e delicato che racchiude tutta la sua morbida freschezza in 
comode vaschette richiudibili da 135 g. Gran Mousse la trovi nelle tre gustosissime varianti Classico, per un sapore pieno e inconfondibile; 
alle Erbe di Provenza, per rivivere il richiamo aromatico del mediterraneo e al Salmone Norvegese, per un gusto deciso, ma allo stesso 
tempo delicato. Allora, hai già scelto la Gran Mousse che fa per te? www.exquisa.it 
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Due uova sode già cotte, sgusciate e pronte per essere gustate. 


100% italiane da allevamento qa terra. 
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PER IL GRANDE RITORNO DI CRISTINA 
LUNARDINI, VOLTO STORICO 
E AMATISSIMO DI ALICE, UN GRANDE 
CLASSICO DELLA CUCINA ROMANA: 
GLI GNOCCHI DI SEMOLINO. REINTERPRETATI 
CON GRANDE SAPIENZA, SORPRENDONO 
PER GUSTO E ORIGINALITÀ 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di CRISTINA LUNARDINI 
foto e styling di ELISA ANDREINI (ritratto e cover story) 
e VIRGINIA REPETTO (ricette) 


Succhi di semolino ai due colori 


Ingredienti [per 6-8 persone) 


per gli gnocchi alla barbabietola per il pesto di noci e rucola 


650 g di latte 100 g di rucola 

150 g di semolino 100 g di prezzemolo 

80 g di barbabietola 150 g di gherigli di noce 

già lessata 50 g di parmigiano 

30 g di grana grattugiato grattugiato 

burro; sale olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per gli gnocchi allo zafferano 
1 | di latte 

250 g di semolino 

1 uovo 

1 tuorlo 

50 g di parmigiano 
grattugiato 

50 g di pecorino grattugiato 
50 g di burro 

zafferano in pistilli 

sale e pepe 


vi servono inoltre 
parmigiano 
burro 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi alla barbabietola: portate a bollore il latte. 
Levate dal fuoco e versate a pioggia il semolino, mescolando 
in continuazione con una frusta. Rimettete sul fuoco, salate e 
fate cuocere per 5-6 minuti. Spegnete e incorporate una noce 
di burro, il grana e la barbabietola, frullata. 


2. Per gli gnocchi allo zafferano: portate a bollore il latte 
con il burro e qualche pistillo di zafferano. Salate, pepate e 
levate dal fuoco. Versate a pioggia il semolino, mescolando in 
continuazione con una frusta, rimettete sul fuoco e fate cuocere 
per circa 8 minuti. Spegnete e incorporate le uova, sbattute 
insieme al parmigiano e al pecorino. 











3. Per il pesto: lavate e sfogliate le erbe aromatiche. Racco- 
glietele in un mixer da cucina, unite i gherigli di noce, tritati, 
e il parmigiano, e frullate versando a filo l'olio necessario a 
ottenere una crema omogenea. Regolate di sale e di pepe. 


4. Con due cucchiai realizzate delle quenelles di barbabie- 
tola e di zafferano, e disponetele man mano in una pirofila da 
forno tonda, ben imburrata. Fate gratinare in forno per circa 
15 minuti, o comunque fino a quando si sarà formata una 
bella crosticina dorata. Trascorso il tempo di cottura, levate 
e guarnite con un po’ di pesto di noci e rucola. Raccogliete 
quello restante in una ciotolina e servite. 
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Gnocchi 


alla romana in rosso 


Ingredienti (per © persone] 


1 | di latte 

200 g di semolino 

2 tuorli 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

50 g di burro; sale 


vi servono inoltre 

350 g di salsa di pomodoro 
1 ciuffo di basilico 
parmigiano 

burro 


Preparazione 


1. Portate a bollore il latte con 
il burro e un pizzico di sale. 
Versate a pioggia il semolino 
e fate cuocere per 10 minuti, 
mescolando in continuazione 
prima con una frusta e poi con 
un cucchiaio di legno. Togliete 
dal fuoco e incorporate i tuorli 
e il parmigiano. 


2. Stendete il composto su un 
piano di marmo a uno spessore 
di circa 2 cm e lasciate raffred- 
dare. Con un coppapasta tondo 
ricavate tanti dischetti e sistema- 
teli a scacchiera in una pirofila 
da forno, ben imburrata. 


3. Cospargete con il parmi- 
giano grattugiato e irrorate 
con un po’ di burro fuso. Fa- 
te gratinare in forno per una 
decina di minuti, o comunque 
fino a quando si sarà forma- 


! LA CASA DEL GUSTO 


GNOCCHI DI 


ta una bella crosticina dorata. 
Levate, guarnite con la salsa di 
pomodoro e un ciuffetto di ba- 
silico, e servite. 





Gnocchi di semolino 
con gorgonzola noci 
e radicchio 
lrevigianio 

Ingredienti (per © persone] 


1 | di latte 

200 g di semolino 

2 tuorli 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

50 g di burro 

250 g di gorgonzola 

100 g di gherigli di noce 
1 scalogno 

2 cespi di radicchio 
trevigiano 

1/2 bicchiere di vino rosso 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
parmigiano 
burro 


Preparazione 


1. Mondate e lavate i cespi 
di radicchio, quindi tagliate- 
li a julienne. Fate rosolare lo 
scalogno, tritato, con un filo 
di olio; unite il radicchio e fa- 
te saltare per qualche minuto. 
Salate, pepate e sfumate con 
il vino, quindi fate stufare fino 
a quando il fondo di cottura 
sarà ben ridotto. 


SEMOLINO 


2. Portate a bollore il latte 
con il burro e un pizzico di 
sale. Versate a pioggia il se- 
molino e fate cuocere per 10 
minuti, mescolando in conti- 
nuazione prima con una frusta 
e poi con un cucchiaio di le- 
gno. Togliete dal fuoco e incor- 
porate i tuorli, il parmigiano, il 
radicchio stufato e i gherigli di 
noce, tritati grossolanamente. 


3. Stendete il composto su un 
piano di marmo a uno spes- 
sore di circa 2 cm e lasciate 
raffreddare. Con un coppa- 
pasta a forma di fiore ricava- 
te gli gnocchi e sistemateli a 
scacchiera in una pirofila ben 
imburrata. Cospargete con il 
parmigiano grattugiato e irro- 
rate con un po' di burro fuso. 


4. Disponete un cubetto di 
gorgonzola su ciascun fiore 
e spolverizzate con altro par- 
migiano. Irrorate con il burro 
fuso e fate gratinare in forno 
fino a doratura. Levate, guar- 
nite con un po’ di julienne di 
radicchio e servite ben caldi. 





Gnocchi di semolino 
(n cocolte con crema 
Seffice di ricotta 

C Pinaci 

Ingredienti (per © persone] 


1 | di latte 

200 g di semolino 

2 tuorli 

150 g di parmigiano 


grattugiato 

50 g di burro 

300 g di spinaci già lessati 
300 g di ricotta di pecora 
70 g di panna fresca 

sale e pepe 


vi servono inoltre 
parmigiano 
burro 


Preparazione 


1. Portate a bollore il latte con 
il burro e un pizzico di sale. Ver- 
sate a pioggia il semolino e fate 
cuocere per 10 minuti, mesco- 
lando in continuazione prima 
con una frusta e poi con un cuc- 
chiaio di legno. Togliete dal fuo- 
co e incorporate i tuorli e 100 g 
di parmigiano grattugiato. 


2. 


una ciotola. Unite gli spinaci, 


lavorate la ricotta in 
ben strizzati e tritati, la pan- 
na, il parmigiano restante e 
un pizzico di sale e di pepe. 
Amalgamate accuratamente. 
Imburrate delle cocotte e di- 
stribuitevi all’interno uno strato 
di impasto al semolino spesso 
alto 1 cm. 


3. Farcite al centro con la 
crema di ricotta e spinaci, e 
poi realizzate un altro strato di 
impasto. Spolverizzate con il 
parmigiano grattugiato e irro- 
rate con il burro fuso. Fate gra- 
tinare in forno per una decina 
di minuti, o comunque fino a 
quando si sarà formata una 
bella crosticina dorata. Levate 
e servite ben caldi. 
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nmocchi di Semolino vel-au-vent 
Al PErCO) eelimo 


Fate sciogliere 50 g di burro in una casseruola; unite 50 g di farina 
e fate tostare. Versate a filo 1/2 | di latte caldo, profumate con un 

pizzico di noce moscata e fate cuocere, mescolando in continuazione, 
fino ad addensamento. Salate e pepate. 
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Bisque 

Fate rosolare un trito di carota, sedano e cipolla con un filo di olio; unite le teste e i 
carapaci dei gamberi (vedi ingredienti ricetta a pag. 24) e qualche grano di pepe, e fate 
tostare. Sfumate con 1 bicchiere di vino bianco, salate, unite un mazzetto aromatico e 
coprite con abbondante acqua. Fate restringere per circa mezz'ora, quindi filtrate con 
un colino a trama fitta. 
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e bisque alle erbe fini 
bag. 21) 
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Gnocchi di semolino 


vol-au-vent 
ai porcini eclimo 


Ingredienti (per 6 persone] 


1 | di latte 

200 g di semolino 

2 tuorli 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

50 g di burro 

300 g di porcini 

1 spicchio di aglio 
qualche rametto di timo 
1/2 | di besciamella 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
parmigiano; burro 


Preparazione 


1. Portate a bollore il latte con 
il burro e un pizzico di sale. 
Versate a pioggia il semolino 
e fate cuocere per 10 minuti, 
mescolando in continuazione 
prima con una frusta e poi con 
un cucchiaio di legno. Togliete 
dal fuoco e incorporate i tuorli 
e il parmigiano grattugiato. 


2.. Stendete il composto su un 
piano di marmo a uno spesso- 
re di circa 2 cm e lasciate raf- 
freddare. Con un coppapasta 
tondo realizzate tanti dischetti. 
Con un tagliapasta più picco- 
lo forate la metà dei dischetti. 
Sovrapponeteli e sistemateli in 
una pirofila, ben imburrata. 
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3. Pulite i funghi: eliminate 
la parte terminale del gambo, 
spazzolateli e poi passateli 
con un panno umido. Tagliateli 
a lamelle e fateli saltare in pa- 
della con un filo di olio, l'aglio, 
schiacciato e un po' di timo. In- 
corporateli alla besciamella e 
farcite l'interno dei vol-au-vent. 


4. Spolverizzate con il par- 
migiano grattugiato e irrorate 
con il burro fuso. Fate grati- 
nare in forno per una decina 
di minuti, o comunque fino a 
quando si sarà formata una 
bella crosticina dorata. Levate 
e servite ben caldi. 





Gnocchi di semolino 


con gamberi e bisque 
alle erbe fini 


Ingredienti (per © persone] 


1 | di latte 

200 g di semolino 

2 tuorli 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

80 g di burro 

300 g di gamberi già 
sgusciati e puliti 

1/2 | di bisque 

30 g di farina 

2 cucchiai di erbe 
aromatiche (timo, 
maggiorana, dragoncello 
ed erba cipollina) 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
parmigiano; burro 


SEMOLINO 


Preparazione 


1. Portate a bollore il latte 
con 50 g di burro e un pizzi- 
co di sale. Versate a pioggia il 
semolino e fate cuocere per 10 
minuti, mescolando in conti- 
nuazione prima con una frusta 
e poi con un cucchiaio di le- 
gno. Togliete dal fuoco e incor- 
porate i tuorli e il parmigiano. 


2. Tagliate a cubetti i gam- 
beri e fateli saltare veloce- 
mente in padella con un filo 
di olio; uniteli all'impasto degli 
gnocchi e amalgamate per be- 
ne. Con l’aiuto di due cucchiai 
realizzate delle quenelles e 
disponetele in una pirofila da 
forno, ben imburrata. 


3. Fate sciogliere 30 g di 
burro in un pentolino, quindi 
unite la farina e fate tostare. 
Versate il roux ottenuto nella 
bisque e mescolate. Profumate 
infine con le erbe aromatiche, 
tritate. Nappate le quenelles di 
semolino con la bisque legata, 
spolverizzate con il parmigia- 
no grattugiato e irrorate con il 
burro fuso. 


4. Fate gratinare in forno per 
una decina di minuti, o comun- 
que fino a quando si sarà for- 
mata una bella crosticina do- 
rata. Levate e servite ben caldi. 


Gnocchi di semolino 
CON sgombri eSalsa 
Ingredienti (per © persone] 


1 | di latte 

200 g di semolino 

50 g di burro 

2 uova 

100 g di rucola 

500 g di filetti di sgombro 
già puliti 


500 g di salsa di pomodoro 
1 spicchio di aglio 

2 lime 

1 ciuffo di prezzemolo 

noce moscata 

sale 


Preparazione 


1. Disponete i filetti di sgom- 
bro in una teglia, foderata con 
carta forno, e conditeli con l’a- 
glio, il prezzemolo tritato e un 
po' di scorza di lime grattugia- 
ta. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 15 minuti. 
Levate e fate raffreddare. 


2. Portate a bollore il latte 
con il burro e un pizzico di sa- 
le e di noce moscata. Versate 
a pioggia il semolino e fate 
cuocere per 10-15 minuti, me- 
scolando in continuazione con 
una frusta. Togliete dal fuoco 
e incorporate la rucola tritata, 
le uova e la metà dei filetti di 
sgombro, spezzettati grossola- 
namente. 


3. Stendete il composto ot- 
tenuto su un piano di marmo, 
fate raffreddare e infine con 
l'apposito coppapasta realiz- 
zate tante mezzelune. Velate 
una pirofila da forno con la 
salsa di pomodoro, quindi di- 
sponete gli gnocchi, alternan- 
doli con l'altra metà dei filetti 
di sgombro. 


4. Cospargete con altra sal- 
sa di pomodoro e fate grati- 
nare in forno fino a quando si 
sarà formata una bella crosti- 
cina dorata. Levate, portate in 
tavola e servite. 
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DAL SAPORE DELICATO E DAL PROFUMO SPEZIATO, IL LARDO 

E PROTAGONISTA DELLA CUCINA DI OTTOBRE DI DANIELE 
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Classe 1972, 
abita a Castelvetro 

Piacentino, paese agricolo 
della bassa Emilia, sulle 

rive del Po. Qui, insieme 

alla sorella, è il proprietario 

dell'Osteria del Pescatore, 

ristorante specializzato in 

cucina di tradizione (la pasta 

si fa ancora a mano e il brodo 

viene realizzato con tre tipi 

di carne!). Docente di cucina 

presso l'istituto Alberghiero di 

Salsomaggiore Terme, è spesso 

presente anche in tv! 


SCUOLA DI CUCINA 
3 Pe » sgnonii con ragi di coniglio ec lardo Salato 


Ingredienti [per 4 persone] 





per l'impasto: 400 g di farina; 4 uova; 1 cucchiaio di olio di semi 


per il ragù: la polpa di 1 coniglio; 1 costa di sedano; 1 cipolla; 2 carote; 1 bicchiere di vino bianco 
1 foglia di alloro; 1 cucchiaio di farina; 2 mestoli di brodo; 100 g di lardo salato a fette 
non troppo sottili; 50 g di parmigiano; olio extravergine di oliva; sale e pepe 





TRITATE LA CARNE 

Tagliate la polpa di coniglio al coltello a 
dadini piccolissimi (oppure passatela al 
tritacarne con il disco a buchi grossi). Fate 
la classica fontana con la farina, unite al 
centro le uova e l'olio, e impastate fino a 
ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, copritela e lasciate 
riposare per circa mezz'ora. 





IN PENTOLA CON GLI ODORI 
Preparate un trito di sedano, carote 

e cipolla e fatelo soffriggere in 

una casseruola con un filo di olio. 
Aggiungete la polpa di coniglio a 
dadini, mescolate e fate soffriggere. 
Salate e pepate. 





PORTATE A COTTURA 

Bagnate con il vino bianco e fate sfumare. 
Unite la farina, mescolate e lasciate 
insaporire, quindi bagnate con il brodo 

e profumate con la foglia di alloro. 
Incoperchiate e lasciate cuocere a fuoco 
lento per circa 35-40 minuti. 
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RICAVATE DEI QUADRATI ! 
DALLA SFOGLIA 3 


Stendete l'impasto in una sfoglia sottile, , ge 


quindi con una rotella dentata tagliate "og 
. . . . nessi 
tanti quadrati di 5 cm di lato. 
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RIPIEGATE A TRIANGOLO 
Quindi formate gli inganapuvrett. 
Per farlo procedete così: ripiegate 
a triangolo un quadratino di pasta 





avvolgendolo attorno a un dito e 
sigillando due lati. 


FORMATE L'’INGANAPUVRETT 

A questo punto ripiegate il triangolo in 

senso opposto in modo da unire i due 

angoli della base e formare una sorta di 
cappelletto senza ripieno. Procedete allo : 





stesso modo per tutti i quadratini di sfoglia. 


d 
4 


CUOCETE E CONDITE 

Lessate gli inganapuvrett in abbondante 
acqua bollente leggermente salata. Scolateli 
al dente e trasferiteli nella padella con la 
salsa, quindi spolverizzate con il parmigiano 
e mantecate. Impiattate, completate con le 
fette di lardo, passate in forno a 200 °C 
finché risultano croccanti, e servite. 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


500 g di farina 00; 30 g di strutto; 250 g di acqua; 15 g di lievito di birra 
la punta di 1 cucchiaino di bicarbonato di sodio; 1 pizzico di sale 


per la farcitura: 200 g di lardo fresco; 1 rametto di rosmarino 
1 spicchio di aglio; 1 scalogno; 100 g di parmigiano a scaglie 
3 cucchiai di riduzione di aceto balsamico; sale e pepe 





PREPARATE L'IMPASTO 

Fate sciogliere il lievito nell'acqua. Fate la classica 
fontana con la farina, unite al centro il lievito sciolto 
e iniziate a impastare; aggiungete lo strutto, il 
bicarbonato e il sale, e proseguite a lavorare fino a 
ottenere un composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, copritela e lasciate riposare per 30 minuti. 
Formate tante palline da circa 40 g l'una e fatele 
lievitare per 2 ore. 






















SCHIACCIATE LE PALLINE 

Distribuite le palline in una teglia 
antiaderente, ben distanziate le une dalle 
altre, quindi mettete sopra un'altra teglia più 
piccola in modo da schiacciarle leggermente. 
Mettete in forno già caldo a 220 °C e fate 
cuocere per 15-18 minuti. In alternativa, 
potete cuocerle con l'apposita tigelliera. 


PREPARATE 

IL LARDO PESTO 

Raccogliete in un mixer il lardo, il 
rosmarino, l'aglio e lo scalogno. Salate, 
pepate e frullate fino a ottenere una 
pasta omogenea. 


FARCITE E SERVITE 

Una volta cotte, sfornate le crescentine e 
lasciatele intiepidire. Tagliatele a metà nello 
spessore e farcitele con un velo di lardo 
pesto preparato, le scaglie di parmigiano 

e poche gocce di riduzione di balsamico. 
Portate in tavola e servite. 
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caldarroste con lardo 
di Cia 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di riso vialone nano 
200 g di castagne già 
arrostite (caldarroste) 

1 scalogno 

1 bicchiere di vino bianco 
150 g di salsiccia 

80 g di lardo di Colonnata 
a fette 

40 g di parmigiano 
grattugiato 

1 | di brodo 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate lo scalogno e fatelo 
rosolare in una pentola con un 
flo di olio; unite la salsiccia, 
spellata e sgranata, e lasciate 
cuocere per qualche minuto. 
Scolate il grasso in eccesso, 
unite il riso, mescolate e fate 
tostare. 


2. A questo punto bagnate 
con il vino e lasciate sfuma- 
re. Aggiungete la metà delle 
castagne, 
sbucciate, e portate a cottura, 


precedentemente 


mescolando e aggiungendo il 
brodo caldo man mano che 
viene assorbito. 


3. Una volta cotto, spegnete 
e mantecate con una noce di 
burro e il parmigiano. Regola- 


te di sale e profumate con una 
macinata di pepe. Impiattate, 
guarnite con le rimanenti casta- 
gne, avvolte con le fette di lar- 
do e poi scaldate leggermente 
in forno, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


24 lumache precotte 
24 fette di pancetta 
stagionata arrotolata 
24 foglie di alloro 

1 bicchiere di vino 
bianco 

1 spicchio di aglio 
sale e pepe 





per accompagnare 
patate lessate 
burro; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete le lumache precot- 
te e l'aglio, schiacciato, in am- 
mollo nel vino bianco per una 
notte intera. Trascorso il tempo 
di riposo, scolate per bene le 
lumache e poi conditele con un 
pizzico di sale e di pepe. 


2. Avvolgete ogni lumaca in 
una fettina di pancetta e poi 
nella foglia d'alloro. Infilzatene 
6 per ciascuno spiedino e poi 
disponete gli spiedini ottenuti su 
una griglia posta all’interna di 
una teglia. Infornate a 230 °C 
e fate cuocere per 12-15 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e distribuite nei 
piatti da portata. A piacere, 
potete accompagnare con del- 


le patate lessate, condite con un 
pizzico di sale e di pepe, e un 
ricciolo di burro. 





oto di faraci da 
alla fentina (0 CHOXHa 


di lardo 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 petti di faraona 

225 di pasta brisée 

200 g di fontina 

1 ciuffo abbondante 

di salvia; 100 g di lardo 
fresco salato; sale e pepe 


Preparazione 


1. Salate e pepate i petti di 
faraona, quindi con un coltello 
appuntito praticate delle inci- 
sioni nel senso della lunghez- 
za. Infilate la fontina, tagliata 
a bastoncini, e 2 foglie di sal- 
via in ogni petto di faraona. 
Avvolgete ciascun petto con le 
fette di lardo. 


2. Scaldate il fondo di una 
padella antiaderente, dispo- 
nete i petti di faraona e fateli 
rosolare pochi minuti per lato. 
Levate e fate raffreddare. Sten- 
dete la pasta brisée e avvolge- 
tevi ogni petto. 


3. Fate delle incisioni sulla 
superficie dei fagottini ottenuti, 
per far fuoriuscire il vapore, e 
trasferite in una teglia, fodera- 
ta con carta forno. Infornate a 
180 °C e fate cuocere per cir- 
ca 35 minuti. Levate e dispone- 
te nei piatti da portata, quindi 
guarnite con un ciuffetto di sal- 
via e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


800 g di polpa di agnello 
4 rametti di timo 

200 g di lardo 

di Colonnata 

2 bicchieri di vino rosso 
8 bacche di ginepro 

2 cucchiai di farina 00 
olio extravergine di oliva 


per la crema di mais 
1/2 | di acqua 
100 g di farina di mais 


ont per polenta 


1/2 bicchiere di latte 
LE “dg 10 g di burro; sale 
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adeoni di agnello 
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con lardo al linee SO CrENTA 





Preparazione 


1. Tagliate la polpa di agnello a dadoni, quindi salateli, pepateli e 
cospargeteli con il timo, tritato grossolanamente. Avvolgete ogni dado 
di carne con le fette di lardo e poi passateli nella farina. 


2. Scaldate un filo di olio in una padella, unite la carne e fatela roso- 
lare leggermente. Unite le bacche di ginepro, schiacciate, sfumate con il 
vino rosso, incoperchiate e portate a cottura (se necessario, aggiungete 
un goccio di acqua o di brodo). 


3. Nel frattempo preparate la crema di mais: mettete a bollire l’acqua 
con il latte e il burro, salate e stemperate la farina di mais; quindi fate 
cuocere a fuoco basso per circa 50 minuti mescolando di tanto in tanto. 
Al termine, deve risultare una bella crema morbida. 


4. Distribuite la crema di mais nei piatti da portata e adagiate sopra 
i bocconi di agnello. Nappate con il fondo di cottura, ridotto, e servite. 
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Le Tre Zucche nosce dol segno dello chel Fobrizio 
Sepe, che dopo aver lovorato o Zurigo, lekyo & 
Monlokino, decide di aprirne 0 Roma il suo risioronie 
nel 2006, Propone uno cucina folto di ingredienti 
siagionéel, rivisio con creatività Dopo disci nni, id 
ristorante è& diventato un puntò di riferimento per gl 
amarndi dello cucina, per | Iocdies allo ricerca di piatti 
sprprendaenti, 

Siluoiò nélo rono residenziale di Porivenza, è& un 
iscale elegonie e moderno, mo ci tempo stesso 
familiore, il persongie cordiole è sempre allenta cd 
Sgr esigenza. Un percorso nel gusto che vi stupirà 
co un'espiosione di sapori, 


Rbfarcanfe Le fra fueeho 
Vio Mengorini 4045 - Ramo 
fol DO 5560736: wwe lolrorucche.fi 


Entrare è sedersi o tavola dio Lecondo Porta Picc è 
goranzio di una stirepiloza esperienza encnostronimica 
alinsegna dello qualià delle moleria prifte e ala 
riscoperto dei sapori di uno valli, 

Papà Modesto (ché ho oche und moctellario dol 1982 
a pochi metri dal ristorante) sceglie personalmente 
tulte le carni e si adopera nel reolizzore ogni tipo dalle 
famose prepograrioni tipiche pugliesi. 

Marta Ross cuosa insuperabile, ton la suò possione 
per lo Cucino e la sua abili à troasionima e valonzza tulli 
gi ingredienti genuini e di primo qualità dello zona. 

IW figlio Dionisio, che si occupo dolio speso nei mercali 
lotali allo sceaito dei vin, all'occoglenzo déel clienti. 


Llacanda Poria Piss 

Via Anemaneo. Tdi Jé - Falignano A Mare CBA) 

oil TI 1945973: lolocandaporiapicc@ gmoilcom 
Giorno di chiusura: Mercoledi 


i due possi dol Duomo di Hilano, FrascofCimmino 
è un punto di riferimento per gli amanti della vera 
pizzo napoletana regliziala secondo lo più antica 
ricatto dello tradizione do gustore in un'otmostera 
iniormala «d occoglante, 


Frogisabcun mina 
kia Ugo Foscolo d - Milane 
Tel 02 SPIF4489S [03 GPIPddoz 


info frescoescimmino il - ite Frescacimminadi 





lefi &x cinema, ex Ssporio espositivo, gollernio d'orta 
e showroom. Goggi ‘A Siorio è il poicoscenico dello 
culiura gastronomica napoletono. 

Ii lubgo deve i sapori e profumi dello inradizione si 
incontrano per rendere omaggio si gusto portenapeo, 
giocendo con | conlirasti. le armonie è le influenze del 
lerrilorio che ci spilla, 


Ristorante ‘A Storia 

Viote konle Mero. #5 - Kitano 

fol 04 07246675 

into casltorio ristoranto PO - te Galavriovialo rando fl 


Una new entry nel gruppo Fresco&Cimmino, Giannina 
è do sempre un punto di riferimento dello ristorazione 
milanese, 

Cen un iuova look è un menu inleramente rielaborata, 
il risloronte si corotierizza pÒer una iocgtion sleganie e 
fdottig ed ogni cccaslahne, 


Goninino di Fresco Cimmino 
Via Wittar Pisani & - Milano 
Tel 02 1J831F320 - pisani gionmina pù 


in una iaccolion elegante e di design, ci si immerge in 
Un Yioggla olio scoperto dei sSOporn drdg Tradizione 
nadolitano è di matti del territorio. 


Camilo Bansa 
Piorra Cormour 2» Milano 
Tel 02 45377650 


tale ssi leobenaa I - eta embe A 


Dedicato a chi ogni giorno 
porta in tavola qualita e cultura. 


Ferrarelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzaioli e 
tutte le persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalità 


e vitalità dediti nel promuovere la cultura della tavola, la qualità del 


buon cibo e della convivialità. Grazie. 





de FIT 1a cre e ie 


Wat 


È È Sl È ji Ù 
estatica cs delgi aderdla deg 


i 


MICKROSIOLOAICAMENTE poi 





70 


ORGANIZZAT 


BRUNCH DOMENICALE 


A BUFFET. 
| PIATTI, SFIZIOSI 
E GOLOSISSIMI,. 


SPAZIERANNO TRA IL 
DOLCE E IL SALATO, dì sd 
E CONQUISTERANNO. gif 
GRANDI E PICCINI Se” x 


a cura della redazione... | 
ricette e foto di STEFANIA ZECCA*| 


Li 2 
HE “ . _® 





% Fotografa, food writer 
e food stylist, Stefania Zecca 
collabora attivamente con 
Alice Cucina. La sua passione 
per la cucina inizia in 
famiglia, quando era poco 
più che una bambina, tra 
ricette scritte a mano su fogli 
improvvisati, matterelli e 
padelle della nonna paterna: 
erano gli anni in cui il fratello 
minore la chiamava Pepi (da 
cui prende nome 

il raffinato blog le 
ricettedipepi.it, di cui è autrice 
e curatrice). Ha scritto il libro 
"Favoloso Formaggio". 
















| Brunch all'iCaliana 
> Ge Mio, t)a 


IV Dudgat i; IZ DI "4 DONITAONZA 


Bastoncini al formaggio con erbe aromatiche 


150 g semola di grano duro 
150 g farina di farro integrale 
300 g di ricotta di bufala 

50 g di Parmigiano Reggiano 
cIORR-/ ERE 

10 g di semi di lino 

10 g di semi di papavero 

olio extravergine ppt timo, 
origano, lievito, sale, pepe 


Crema di carote e zucca 


1 kg di zucca privata di buccia e semi 
600 g di carote 
150 g di amaretti piccoli 
3 coste di sedano 
I CAVE CAS) 
pelato e grattugiato 
2 scalogni grandi 
2 | di brodo vegetale, 


003 
0,60 € 
2,40 € 

US 
1,50 € 
0,10 € 
0,10 € 


(ISIS) 


HIVE: 
0,70 € 
1,10 € 
0,70 € 


0,10 € 
0,70 € 


olio extravergine d'oliva, sale, pepe (dispensa) 


Tortine salate con mele e porri 


300 g di semola di grano duro 
100 g di farina di farro integrale 
Io] ; di porri puliti 

2 mele 

200 g Caciocavallo Podolico 
PATTO 

30 g di Parmigiano Reggiano 
olio extravergine d'oliva, 

le [PM e1z1o1" 


| Sformatini di spaghetti e alici 


700 g di alici freschissime 
TOR TSeSeleLStai 

2 arance non trattate 

2 cucchiai di uvetta sultanina 
aglio, peperoncino, acciughe 
sott'olio, finocchietto, pane 


| prezzi sono indicativi, variando da Nord a Sud, ed in base alle scorte della dispensa di ciascuno 


0,80 € 
OI0E3 
03 
0,80 € 
CAO I0E I 
0,80 € 
0,60 € 


(ISIS) 


LAI 
0,50 € 
0,70 € 
0,20 € 


raffermo, sale, 
olio extravergine d'oliva (dispensa) 


Plumcake con carote e mandorle 


250 g di di carote pelate OZI0E: 
VITO RR [Mi 1ilelat*(eJa(-Ne lo) [e SNS 04 N SE OTO 
100 g di zucchero integrale di camma 0,40 € 
x TON Re (MIE N(-Ne|Meleelelte, 

non pastorizzato 0,20 € 
3 uova 1,20 € 
50 g di cocco grattugiato (essiccato) 

50 g di cioccolato fondente in gocce 0,70 € 
olio extravergine d'oliva, 

zucchero semolato, lievito per dolci (dispensa) 


Tartellette con pere al passito 





150 g farina di farro 

80 g di burro freddo a dadini 

70 g di nocciole 

75 g di zucchero di canna integrale 
250 g di panna 

<IOl0ReRC-| buon cioccolato fondente 
VATI ER (elfi 0]e)] 

200 ml di vino Passito 

2 cm di zenzero fresco 


0,60 € 
0913 
2,10 € 
0103 
VA LEI 
5,00 € 
1,30 € 
1,50 € 
0,10 € 
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per 15 per 20 


Bastoncini al formaggio 
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Sformatini di spaghetti 
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RÉastoncini al 


o 
/ 


fermaggio Col erbe 


aromatiche semi 
enoceciole 


Ingredienti (per circa 


20 bastoncini) 


300 g di ricotta di bufala 
150 g di semola di grano 
duro 

150 g di farina di farro 
integrale 

50 ml di olio extravergine 
di oliva 

50 g di nocciole 

già sgusciate 

40 g di parmigiano 
grattugiato 

10 g di semi di lino 

10 g di semi di papavero 

2 cucchiai colmi di foglioline 
di erbe aromatiche (miste fra 
timo e origano) 

3 g di sale marino integrale 
2 g di lievito per dolci 


Preparazione 


1. Tritate al coltello le erbe aro- 
matiche e le nocciole. In una 
ciotola disponete le farine, il 
sale, i semi, il lievito, il parmigia- 
no, le nocciole e le erbe aroma- 
tiche, e mescolate accuratamen- 
te; aggiungete la ricotta e l'olio, 
e amalgamate ancora fino a 
ottenere un impasto morbido 
e omogeneo (potete utilizzare 
l'impastatrice con il gancio). 


2. Formate un panetto, avvol- 
getelo con pellicola trasparente 


e trasferitelo in frigorifero per 
circa 2 ore. Trascorso il tempo 
di riposo, stendete il panetto su 
un piano di lavoro fino a otte- 
nere un rettangolo spesso circa 
2 cm. Suddividetelo in 20 stri- 
sce regolari tagliandolo con un 
coltello. 


3. Con le mani fate rotolare 
ogni pezzetto di impasto sul 
piano di lavoro: dovrete ottene- 
re tanti bastoncini spessi 8 mm 
e lunghi 20 cm circa. Disponete 
i bastoncini su una teglia, fode- 
rata con carta forno, e infornate 
a 180 °C per 12-15 minuti o co- 


munque fino a doratura. 


4. Trascorso il tempo di riposo, 
sfornate, lasciate raffreddare i 
bastoncini su una griglia e infi- 
ne servite. 





( nb di carote 


C SUCCA 
I 


Ingredienti (per 10 persone] 


1 kg di zucca già pulita 

600 g di carote 

2 | di brodo vegetale caldo 
150 g di amaretti piccoli 

3 coste di sedano 

2 cm di zenzero fresco 

2 scalogni 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale e pepe 


Preparazione 


1. Pelate gli scalogni, tritateli e 
trasferiteli in una casseruola ca- 
piente. Unite 4 cucchiai di olio e 


lo zenzero, pelato e grattugiato, 
e fate soffriggere per un paio di 
minuti. Aggiungete il sedano, 
privato dei filamenti e poi affet- 
tato, le carote, pelate e tagliate 
a rondelle, e la zucca a cubetti. 


2. Versate 3/4 di brodo caldo, 
incoperchiate e lasciate cuocere 
per circa 25 minuti o comunque 
fino a quando le verdure saran- 
no morbide. Spegnete e frullate, 
aggiungendo, poco alla volta, il 
restante brodo. Frullate ancora 
fino a ottenere una crema liscia. 
Regolate di sale e di pepe. 


3. Distribuite la crema nelle 
mug e guarnite con un ama- 
retto. Completate con un filo di 
olio a crudo e servite. 


psc 
Sata 


TRA PARENTESI 


Potete preparare questa crema 
il giorno prima e poi scaldarla 
all'occorrenza. 


Tortine Salate con 
e caciocavallo 
Ingredienti (per 10 persone] 


per la sfoglia 

300 g di semola di grano 
duro 

100 g di farina di farro 
integrale 

200 ml circa di acqua 

a temperatura ambiente 
60 ml di olio extravergine 
di oliva 

4 g di sale marino integrale 


per il ripieno 

300 g di porri già puliti 
2 mele 

200 g di caciocavallo 
podolico; 2 uova 

30 g di parmigiano 


grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 

vi serve inoltre 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Disponete le farine in una 
ciotola, unite il sale e fate la 
classica fontana. Versate al cen- 
tro l'olio e amalgamate con una 
spatola; quando l'olio è stato 
assorbito, incorporate l'acqua 
poco per volta. Quindi trasferite 
l'impasto su un piano di lavoro 
e lavorate fino a ottenere un 
panetto liscio, morbido e omo- 
geneo. Coprite con pellicola 
trasparente e fate riposare per 
circa un'ora. 


2. Affettate i porri, trasferiteli in 
una padella con 2 cucchiai di 
olio e 2 di acqua, incoperchiate 
e fate cuocere finché saranno 
morbidi. Regolate di sale, spe- 
gnete e lasciate raffreddare. 


3. Raccogliete in una ciotola 
le mele, sbucciate e tagliate a 
cubetti, i porri, il caciocavallo 
a dadini, il parmigiano grattu- 
giato e le uova. Amalgamate 
per bene tutti gli ingredienti 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. 


4. Stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e con un coppa- 
pasta da 12 cm di diametro ri- 
cavate 10 dischetti. Con un filo 
di olio ungete 10 stampini da 
8-10 cm di diametro e rivestiteli 
con i dischi di pasta. Distribuite 
il ripieno all’interno e infornate 
a 180 °C per circa 20-25 mi- 
nuti o comunque fino a doratu- 
ra. Levate e servite. 
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Vfermatini di Spaghetti e alici 


(bag. 15) 
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Yormatini 
di Spaghetti calici 


Ingredienti (per 10 persone) 


700 g di alici fresche 
400 g di spaghetti 

6 cucchiai di briciole di 
pane raffermo; 5 filetti di 
acciughe sott'olio; 4 rametti 
di finocchietto; 2 arance 
2 cucchiai colmi di uvetta 
2 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Private le alici di testa, li- 
sca centrale, coda e interiora; 
sciacquatele sotto l'acqua cor- 
rente fredda e fatele scolare 
per bene. Lessate gli spaghetti 
in acqua leggermente salata, 
quindi scolateli al dente e poi 
stendeteli in una teglia per farli 
raffreddare. 


2. Tritate l'aglio e il peperon- 
cino. Fate scaldare 5 cucchiai 
di olio in una larga padella, 
aggiungete il trito di aglio e 
peperoncino, e poi le acciughe. 
Fate sciogliere le acciughe a 
fuoco dolce, quindi spegnete e 
condite gli spaghetti con questa 
salsina. 


3. Ungete delle cocottine con 
un filo di olio; disponete in cia- 
scuna uno strato di spaghetti, 
uno di alici fresche e un altro 
di spaghetti. Distribuite sopra 


l'uvetta, le briciole di pane e le 
foglioline di finocchietto. 


4. Adagiate un ultimo strato 
di alici e cospargete con il resto 
delle briciole di pane. Grattu- 
giate sopra la scorza di 1 aran- 
cia e condite con un filo di olio e 
un po' di succo d'arancia. Infor- 
nate a 180 °C per circa 20 mi- 
nuti, o comunque fino a leggera 
doratura (per non far seccare 
il pesce, potete bagnare con il 
succo di arancia restante e poi 
coprire con carta forno). Levate 
e servite. 


- mlt 


ta 
ea 


TRA PARENTESI 


Si può gustare sia caldo sia tiepido. 





eri 


Gaumeake carote 
mandorle e cioccolato 


Ingredienti 


250 g di carote già pelate 
200 g di mandorle dolci 
già spellate; 3 uova 

100 g di zucchero integrale 
di canna; 50 g di zucchero 
50 g di olio extravergine 
di oliva; 50 g di cocco 
grattugiato essiccato 

50 g di cioccolato fondente 
in gocce; 30 g di miele di 
acacia non pastorizzato 

1 limone 

10 g di lievito per dolci 


Preparazione 


1. Tritate finemente le mandor- 


le e trasferitele in una ciotola 
insieme al cocco grattugiato e 
al lievito. Grattugiate finemente 
le carote e mescolatele con la 
scorza del limone. 


2. Montate in una ciotola le 
uova con gli zuccheri e il mie- 
le fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Unite le caro- 
te grattugiate, le mandorle e l’o- 
lio, e amalgamate delicatamen- 
te. Incorporate infine le gocce di 
cioccolato. 


3. Versate il composto in uno 
stampo da plumcake, fodera- 
to con carta forno, e infornate 
a 200 °C per i primi 5 minuti, 
quindi abbassate a 160 °C e 
proseguite la cottura per altri 
50-55 minuti. Levate e lasciate 
raffreddare, quindi sformate, 
tagliate a fette e servite. 


\a 
vi 
PP 


TRA PARENTESI 


È un dolce ricco dalla consistenza 
morbida e umida, è preferibile pre- 
pararlo il giorno prima e lasciarlo 
riposare. Si conserva in frigo per 
3-4 giorni chiuso in un contenitore. 


Sarellette convpere 
al pasdito e ‘ganache 
al cicecolato 

Ingredienti (per 10 dolcetti) 


per le tartellette 

150 g di farina di farro 

80 g di burro freddo 

a dadini; 70 g di nocciole 
già sgusciate 

75 g di zucchero di canna 
integrale; 3-4 cucchiai circa 
di acqua fredda 


per le pere al vino 
2 pere (circa 350 g) 
200 ml di passito 


2 cm di zenzero 
2 chiodi di garofano 
(facoltativo) 


vi serve inoltre 
burro 


Preparazione 


1. Per le tartellette: in un mixer 
tritate finemente le nocciole con 
lo zucchero; raccogliete la fari- 
na in una ciotola, unite le noc- 
ciole tritate con lo zucchero e il 
burro. Impastate delicatamente 
con la punta delle dita fino a ot- 
tenere un composto bricioloso. 


2. Aggiungete un cucchiaio di 
acqua per volta e amalgamate 
velocemente fino a ottenere un 
panetto omogeneo. Coprite con 
pellicola trasparente e trasferite 
in frigorifero per 2 ore. Trascor- 
so questo tempo, stendete l'im- 
pasto in una sfoglia spessa 4- 5 
mm); ricavate 10 dischetti e rive- 
stite gli stampini da 6-7 cm di 
diametro, ben imburrati, crean- 
do un leggero bordo rialzato. 


3. Coprite la superficie con dei 
fagioli secchi e mettete in forno 
già caldo a 180 °C per circa 15 
minuti; eliminate i fagioli e cuo- 
cete per altri 5 minuti. Levate e 
fate raffreddare su una griglia. 


4. Nel frattempo preparate le 
pere: in un pentolino fate sob- 
bollire il vino con lo zenzero e i 
chiodi di garofano per 5 minuti. 
Quindi eliminate le spezie, unite 
le pere, sbucciate e tagliate a 
dadini, e fate cuocere a fuoco 
dolce per 5 minuti. Spegnete e 
lasciate raffreddare. 


5. Trasferite la ganache in un 
sac à poche e distribuitela in 
ogni guscio di pasta. Completa- 
te con le pere e servite. 
















e ganache al cicecolato 








Ganache al cioccolato 


Tritate 300 g di cioccolato fondente e 
raccoglietelo in una ciotola. Versate 250 g 





di panna fresca in un pentolino, mettete 
sul fuoco e fate scaldare, portando quasi 

a bollore. Unite al cioccolato, aspettate 1 
minuto e poi mescolate fino a ottenere una 
salsa liscia e vellutata. Sigillate con pellicola 
trasparente e mettete in frigorifero per 
almeno 6 ore. Trascorso il tempo di riposo, 
montate la ganache con una frusta a mano 
fino a ottenere una consistenza tipo mousse. 
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RIPRENDERE CON IL SOLITO TRAN TRAN È STATO 
DRAMMATICO RICREARE IL CLIMA DELLE VACANZE, ANCHE 
SE ORMAI SONO UN LONTANO RICORDO, E POSSIBILE: 
COME? PER ESEMPIO PORTANDO A TAVOLA PIATTI 
CHE VI FACCIANO SOGNARE DI NUOVO 


di FMB - foto di EMANUELA DE SANTIS (ritratto) e SILVIA CENSI (ricette) 





UNA RICETTA AL GIORNO | CONTRO IL LOGORIO DELLA VITA MODERNA 


Preparazione 


Per la salsa: lavate il prezze- 
molo, sfogliatelo e raccogliete le 
foglie nel bicchiere del mixer. Ag- 
giungete l'aglio, il filetto di acciuga 
e 1-2 cucchiai di succo del limone, 
e frullate, aggiungendo a filo l'olio 
necessario a ottenere una salsina 
della giusta consistenza. Levate e 
tenete da parte in frigo. 


Lessate il baccalà in abbon- 
dante acqua bollente leggermen- 
te salata per una quindicina di 
minuti. Poi scolatelo, spellatelo 
e sminuzzatelo finemente, elimi- 
nando le eventuali lische residue. 
Tritate la cipolla e fatela appas- 
sire dolcemente in una padella 
con un filo di olio, finché risulterà 
lucida e quasi disfatta. 


Lessate le patate per 30 mi- 
nuti a partire dal bollore. Sco- 
latele, pelatele e passatele allo 
schiacciapatate, raccogliendo il 
passato in una ciotola. Unite il 
baccalà sminuzzato e il trito di 
cipolla, e amalgamate. 


Profumate con un po' di 
prezzemolo tritato, una macina- 
ta di pepe e una grattugiata di 
noce moscata. Regolate di sale, 
completate con 1 uovo e un 
paio di cucchiai di pangrattato 
e amalgamate fino a ottenere 
un composto omogeneo e suffi- 
cientemente compatto (nel caso 
risultasse troppo lento potete ag- 
giungere un po’ di pangrattato, 
viceversa regolate con 1 tuorlo) 


Modellate con il composto 
tante polpettine leggermente al- 
lungate, quindi friggetele in ab- 
bondante olio ben caldo. Man 
mano che sono pronte, scolatele 
su un foglio di carta assorbente 
da cucina. Al termine, salatele e 
servitele ancora calde con la sal- 
sa a parte. 






au di bacalhau alla perteghese 
Ingredienti (per 6 persone] 
400 g di baccalà già ammollato; 400 g di patate; 1-2 uova 


1 cipolla; 1 ciuffo di prezzemolo; pangrattato; noce moscata 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la salsa 
4-5 ciuffi di prezzemolo; 1 limone; 1/2 spicchio di aglio 
1 filetto di acciuga sott'olio; olio extravergine di oliva 
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ALICE TV 


Mattia Poggi è in onda 
con il programma 
“365 UNA RICETTA 

AL GIORNO”. Tutti i 
giorni, ore 7.05, 13.20 
e 22.25. Su Alice Tv! 
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Regin a RP I CFR Te) Se le e SLC Ce) Te STO) dae INESISTENTE I Ce) REALTA LIRA ARTS 
così belli che li puoi addirittura utilizzare in tavola! Gli Asciugoni Regina sono realizzati in pura cellulosa certificata 
proveniente da foreste responsabilmente gestite per garantire la qualità del prodotto ed il rispetto dell'ambiente. Ru 





57 


365 





Ingredienti (per © persone] 


300 g di riso arborio 
250 g di petto di pollo 

2 salsicce 

300 g di gamberi 

6 gamberoni 

1/2 kg di cozze già pulite 
100 g di piselli già lessati 
300 g di pomodori pelati 
1 peperone rosso 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

2 bustine di zafferano 

1 ciuffo di prezzemolo 
vino bianco 

brodo vegetale 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Abbrustolite il peperone 
sulla fiamma del fornello uti- 
lizzando uno spargifiamma, 
poi mettetelo in un sacchetto 
di carta del pane, chiudete e 
lasciate intiepidire. Una volta a 
temperatura, spellatelo, taglia- 
telo a metà, eliminate i semi e 
le coste bianche interne e fatelo 
a listerelle abbastanza sottili. 


2. Mentre aspettate che il pe- 
perone intiepidisca, raccoglie- 
te le cozze in una padella con 
un filo di olio, incoperchiate e 
fatele aprire a fuoco vivace. 
Al termine, levate, sgusciate i 
molluschi, tenendone qualcu- 


UNA RICETTA AL GIORNO 


CONTRO 


no nella conchiglia, filtrate il 
liquido di cottura e tenete tutto 
da parte. 


3. Sgusciate i gamberi ed 
eliminate il filamento scuro 
dell'intestino. Fate lo stesso con 
i gamberoni, lasciando però la 
parte finale della coda, quindi 
scottateli (solo i gamberoni) un 
paio di minuti per parte su una 
piastra di ghisa. Levate e tene- 


te tutto da parte. 


4. Scaldate un filo di olio in 
una padella di grandi dimen- 
sioni con l'aglio schiacciato. 
Eliminate quest'ultimo, unite la 
cipolla, tritata finemente, e un 
po’ di peperoncino tritato, e 
fate appassire a fuoco medio. 
Unite le listerelle di peperone e 
lasciate insaporire. Aggiunge- 
te il pollo e le salsicce, tagliati 
a tocchetti, e fate rosolare per 
qualche minuto, mescolando 
ogni tanto. 


5. Versate il riso, bagnate 
con 1/2 bicchiere di vino bian- 
co e fate sfumare. Aggiungete 
un paio di mestoli di brodo 
bollente e proseguite la cot- 
tura per circa 5 minuti. Unite 
i pelati, schiacciateli con una 
forchetta, e fate cuocere per 
una decina di minuti, bagnan- 
do via via con altro brodo, se 
necessario. 


6. Aggiungete i piselli e i 
gamberi, profumate con lo zaf- 
ferano, stemperato in un po' di 
brodo, e portate a cottura. Al 
termine il riso dovrà risultare 
bene al dente. Salate, levate, 
distribuite la paella in picco- 
li tegamini in ferro individuali 
(adatti alla cottura in forno) leg- 
germente unti, unite una noce 
di burro e passate sotto il grill 


del forno già caldo a 220 °C 


IL LOGORIO DELLA VITA MODERNA 


per formare una leggera crosti- 
cina in superficie. 


7. levate, guarnite con 1 
gamberone scottato e un paio 
di cozze nelle conchiglie, spol- 
verizzate con un po' di prez- 
zemolo tritato e servite. 





nella melanza) da 


Ingredienti (per © persone] 
300 g di fusilloni 


1-2 melanzane 

300 g di passata rustica 
di pomodoro 

1/2 cipolla 

200 g di ricotta salata 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale grosso 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e asciugate le me- 
lanzane, spuntatele e tagliate- 
le nel senso della lunghezza 
a fette dello spessore di 1/2 
cm. Raccogliete le fette in un 
colapasta, cospargetele di 
sale grosso e lasciatele spur- 
gare per una mezz'ora con 
sopra un peso. Poi scolatele, 
asciugatele bene e friggetele 
in abbondante olio ben caldo. 
Man mano che sono pronte, 
scolatele su un foglio di carta 
assorbente da cucina. 


2. Tritate la cipolla e fatela 
appassire in una casseruo- 
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ce 
COOKING 


la con un filo di olio. Unite la 
passata e fate restringere fino 
a ottenere un sugo della giusta 
consistenza. Al termine, rego- 
late di sale. Spegnete, profu- 
mate con qualche fogliolina di 
basilico e tenete da parte. 


3. Lessate i fusilloni in ab- 


bondante acqua bollente 
leggermente salata. Scolateli 
al dente nella padella con il 


sugo, pepate e mescolate. 


4. Distribuite 3-4 fusilloni (o 
anche più, dipende dalle di- 
mensioni delle fette) su ogni 
fetta di melanzana, condite 
con un altro po’ della salsa 
e aggiungete con un po’ di 
ricotta salata, grattugiata. 
Profumate con un ciuffetto di 
basilico, avvolgete le fette per 
racchiudere la pasta e fissatele 
con uno spiedino carino. 


5. Distribuite le fette farcite 
nei piattini individuali, condi- 
te con un filo di olio, guarnite 
con un ciuffettino di basilico e 
servite. 


Trgira 


ATI 
COOKING 


Ami cucinare? Scarica la 365 
una ricetta al giorno, la App 
gratuita di Regina Clean It Up 
realizzata in collaborazione con 
Alice Tv, ricca di contenuti sfiziosi! 
E tieniti pronto a cucinare perché 
dall’8 giugno è partito il concorso 
Regina Clean It Up con tanti 
fantastici premi in palio. 


Soi con ragi di agnello 


Ingredienti (per 6 persone] 


200 g di pasta fillo per il ragù di agnello 


500 g di spinaci 400 g di polpa di agnello macinata; 1 cipolla 
200 g di feta 300 g di passata rustica di pomodoro 
2 vova brodo vegetale; vino bianco 
olio extravergine di oliva olio extravergine di oliva 


sale sale e pepe 










la pasta 


il beato dello posto 
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In libreria, “La pasta detto 
fatto!” con tante ricette 
golose dedicate al primo 
preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 






a; detto fatto! sigg os sei gi fl 






Preparazione 


1. Preparate il ragù di agnel- 
lo: tritate la cipolla e fatela 
appassire in una casseruola 
con un filo di olio. Aggiungete 
la polpa di agnello macinata 
e fate soffriggere per qualche 
minuto. Bagnate con 1/2 bic- 
chiere di vino bianco e lascia- 
te evaporare. Unite la passata 
rustica e proseguite la cottura 
per 45 minuti, bagnando con 
un po’ di brodo, se necessa- 
rio, fino a ottenere un ragù 
della giusta consistenza. Al 
termine, regolate di sale e 
pepate. Poi levate e tenete da 
parte. 


2.. Lavate gli spinaci e lessa- 
teli con la sola acqua residua 
del lavaggio. Quindi striz- 
zateli, tritateli e raccoglieteli 
in una ciotola. Unite la feta 
sbriciolata e le uova, salate e 
amalgamate. 


3. Foderate una pirofila leg- 
germente unta con 3-4 fogli 
di pasta fillo, sovrapponendo- 
li l'uno sull'altro, ungendoli a 
uno a uno. Farcite con il com- 
posto di spinaci e feta e livel- 
latelo con il dorso di un cuc- 
chiaio. Quindi completate con 
il ragù di agnello. Coprite con 
altri 3-4 fogli di pasta filo, 
spennellando ciascun foglio 
con abbondante olio, quindi 
sigillate e rifilate i bordi. 


4. Con un coltello a lama li- 
scia molto affilata, incidete la 
superficie della torta, forman- 
do tanti quadrati di 7-8 cm. 
Mettete in forno già caldo a 
180 °C e fate cuocere per una 
quarantina di minuti. Levate, 
lasciate intiepidire, sporziona- 
te, ricalcando le incisioni fatte 
in precedenza, e servite. 
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PASTIFICIO ARTIGIANALE 
ONESSA & PASTABAR. 


Dalla passione e dall'esperienza del Pastificio Artigianale 8 MONA 
LEONESSA, nasce PASTABAR, un luogo giovane e vivace 
dove poter gustare infinite combinazioni di pasta, cucinata 
da chi la produce da oltre 40 anni. 

AI LEONESSA PASTABAR puoi trovare anche un'accurata 
selezione del migliori prodotti dell'enogastronomia italiana. 


PASTABAR 


NAPOLI 


PASTA, TRADIZIONE E CONVIVIALITÀ 
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N (7 © [ee® ISPIRATA ALLA FILOSOFIA DEI CINQUE 
(A mg fl Rem ELEMENTI, EIN PERFETTO EQUILIBRIO 

TRA CREATIVITÀ GREEN E TRADIZIONE, 

LA CUCINA DI GREGORI NALON SI RIVELA 

INVITANTE E DI GRANDE GUSTO ESTETICO. 

CON PIATTI CHIC, DA VERI GOURMET 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GREGORI NALON 
foto di MARIE SJOBERG; styling di LOLA GIARDINO 
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di scitan alle erbe con crema 
di sesamo e Semi di Sesamo lostati 
(pag. 02) 
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Ser VT, allo YCqne CON compela 
di cachi allo FANGO culi croccanti 
(pag. 03) 
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PIATTI E MISFATTI 





Bruschetta con 
carcicfé alla pizzaicla 
Ingredienti (per 4 persone) 


8 fette di pane casereccio 
4 carciofi 

80 g di salsa di pomodoro 
già cotta 

30 g di fecola di patate 
50 g di pane grattugiato 

1 rametto di origano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la ‘mozzarella di riso” 
5 cucchiai di farina di riso 
14 cucchiai di latte di riso 
3 cucchiai di burro di soia 
3 cucchiai di panna di soia 
7 cucchiai di yogurt di soia 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per la “mozzarella di riso”: 
scaldate il latte di riso in un 
pentolino, unite la farina di riso 
e fate sciogliere, mescolando 
in continuazione. Aggiungete 
la panna, il burro di soia e un 
pizzico di sale, e fate cuocere, 
mescolando in continuazione, 
su fuoco molto basso. 


2. Quando il composto ini- 
zierà ad addensarsi, togliete 
dal fuoco e aggiungete lo yo- 
gurt, quindi rimettete sul fuoco 
e mescolate energicamente 
fino a quando non inizierà a 
filare e ad attaccarsi alle pa- 
reti del pentolino. Trasferite la 
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mozzarella in una ciotola, leg- 
germente unta di olio, e lascia- 
te riposare in frigorifero. 


3. Condite le fette di pane 
con un filo di olio e dispone- 
tele in una teglia, foderata con 
carta forno. Spolverizzate con 
il pane grattugiato e fate tosta- 
re in forno a 180 °C per una 
decina di minuti. Levate e tene- 
te da parte. Mondate i carciofi 
ed eliminate le foglie esterne 
più dure, quindi sciacquateli 
sotto l’acqua corrente e taglia- 
teli a spicchi. 


4. Passate i carciofi nella fe- 
cola e disponeteli in una teglia; 
conditeli con un filo di olio, un 
pizzico di sale e una macina- 
ta di pepe, e profumate con 
qualche fogliolina di origano. 
Infornate a 220 °C e fate cuo- 
cere per circa 10 minuti. 


5. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e distribuite i car- 
ciofi sulle fette di pane tostato. 


Completate con qualche cubet- 
to di “mozzarella” e qualche 
goccia di salsa di pomodoro, 
e infornate per qualche minuto 
ancora. Levate, disponete nei 
piatti da portata e servite. 





Cei 
alle erbe COL CKONUA 


di Sesamo e Semi 
di Sesamo toSati 





NUERENNO 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le chicche di seitan 
500 g di seitan naturale 
5 g di prezzemolo 

5 g di basilico 

3 g di erba cipollina 


50 g di olio extravergine 
di oliva 
sale liquido e pepe 


per la crema di sesamo 

50 g di patate già sbucciate 
50 g di olio extravergine 

di oliva 

80 g di semi di sesamo 
bianco 

sale liquido e pepe 


vi servono inoltre 

10 g di semi di sesamo 
nero; qualche filo di erba 
cipollina 


Preparazione 


1. Per le chicche di seitan: 
tagliate il seitan a cubetti delle 
dimensioni di tanti gnocchetti. 
Versate l'olio in una padella, 
mettete sul fuoco e fate intie- 
pidire. Profumate con le erbe 
aromatiche, tritate, e condite 
con il sale liquido e il pepe. 


2. Per la crema di sesamo: 
lessate le patate in acqua bol- 
lente e salata, quindi scolatele 
e tenete da parte l’acqua di 
cottura. Fate tostare i semi di 
sesamo in una padella antia- 
derente e raccoglieteli nel bic- 
chiere di un mixer. 


3. Unite le patate, l'olio, il sale 
liquido e una macinata di pe- 
pe, e frullate con un mixer a im- 
mersione (se necessario, potete 
diluire la crema con un goccio 
di acqua di cottura delle pata- 
te). Tostate i semi di sesamo ne- 
ro in una padella antiaderente. 


4. Velate i piatti da portata 
con una cucchiaiata di crema 
di sesamo e distribuite sopra 
le chicche di seitan. Cosparge- 
te con i semi di sesamo nero 
tostati, guarnite con un filo di 
erba cipollina e servite. 





n mi d:. 
L.w di porro 
ricotta e olive 
Nere e fame 
Ingredienti (per 4 persone) 


1 porro grande 

500 g di ricotta asciutta 

50 g di pane grattugiato 

50 g di pecorino grattugiato 
2 g di origano secco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la panatura 

60 g di pane grattugiato 
20 g di pecorino 

5 g di prezzemolo 

3 g di maggiorana 


per le verdurine 

400 g di spinacini 

già mondati 

100 g di radicchio 

già mondato 

30 g di olio extravergine 
di oliva 

sale liquido e pepe 


per le olive nere fumé 

100 g di olive nere 
taggiasche già snocciolate 
10 g di pomodorini secchi 
sott’olio 

20 g di olio affumicato 


Preparazione 


1. Tagliate il porro per il lun- 
go e lavatelo accuratamente, 
quindi sfogliatelo e sbollentate 
le foglie per qualche minuto in 
acqua salata. Scolatele, sten- 
detele e fatele raffreddare. Per 


il ripieno: raccogliete la ricotta 
in una ciotola; unite il pecori- 
no, il pane grattugiato, l’ori- 
gano, una macinata di pepe e 
un pizzico di sale, e mescolate 
accuratamente. 


2. Per la panatur: raccogliete 
il pane grattugiato, il pecorino, 
il prezzemolo e la maggiora- 
na, e frullate per bene fino a 
ottenere un trito grossolano. 
Per le verdurine: sciacquate 
gli spinacini e il radicchio, e 
tagliateli a listerelle sottilissime. 
Fatele saltare in una padella 
con l'olio per una decina di mi- 
nuti. Condite con il sale e una 
macinata di pepe. 


3. Per le olive nere fumé: tri- 
tate grossolanamente le olive 
e i pomodorini, ben scolati, e 
mescolateli all'olio affumicato. 
Farcite le foglie di porro con 
il ripieno e arrotolatele fino a 
ottenere tanti rotolini. Conditeli 
con un filo di olio e poi passa- 
tene una metà nel pangrattato. 
Trasferiteli in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e inforna- 
te a 160 °C per circa 10 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e tenete da par- 
te. Distribuite le verdurine nei 
piatti da portata e adagiate 
sopra un rotolino ciascuno. 
Guarnite con il trito di olive ne- 
re fumé e servite. 





ALICE TV 
Gregori Nalon è in onda 
con il programma 
“PIATTI E MISFATTI”. 

Su Alice tv! 
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Cioe allo YEN 
CON compella 

( 0 T£64 ZCNO 
di cachi allo Fongere 


euveli croccanti 


Ingredienti (per 4 persone] 


per il delicato allo yogurt 
150 g di zucchero grezzo 
di canna 

50 g di latte 

6 g di colla di pesce 

250 g di yogurt 

250 g di panna 


semimontata 


per la composta di cachi 
G ZGriZero 

2 cachi 

2 g di zenzero fresco 

10 g di succo di limone 
80 g di zucchero grezzo 
di canna 

10 g di rum 


per la finitura 
qualche fogliolina di timo 
limonato 


Preparazione 


1. Per il delicato allo yogurt: 
fate ammollare la colla di pe- 
sce in acqua fredda. Nel frat- 
tempo raccogliete lo zucchero 
e il latte in un pentolino, mette- 
te sul fuoco e fate cuocere fino 
a quando lo zucchero si sarà 
ben sciolto. Incorporate la col- 
la di pesce, ben strizzata, e lo 
yogurt. Semimontate la panna 
e unitela al composto, mesco- 
lando delicatamente. Trasferite 


in frigorifero e fate rapprende- 
re per almeno 2-3 ore. 


2. Per la composta di cachi 
allo zenzero: lavate e pelate i 
cachi, quindi tagliateli a toc- 
chetti piccoli. Raccogliete in un 
pentolino lo zucchero, unite il 
succo di limone e i cachi, met- 
tete sul fuoco e fate cuocere 
per circa una mezz'ora. 


3. A cottura ultimata, spe- 
gnete, aggiungete lo zenzero 
fresco, grattugiato, e il rum, e 
fate raffreddare. Velate i piatti 
da portata con la composta di 
cachi e sistemate sopra 3 que- 
nelles di delicato allo yogurt. 
Guarnite con briciole di veli 
croccanti e qualche fogliolina 
di timo, e servite. 


Veli croccanti 


Mescolate insieme 50 g di 
burro, 100 g di zucchero 

a velo, 75 g di albume, 65 
g di farina tipo 1, 10 g di 
zucchero vanigliato e 10 g 
di cacao amaro in polvere. 
Con una spatolina tirate 
sottilmente l'impasto su 
un foglio di carta forno. 
Infornate a 170 °C e fate 
cuocere per 5-7 minuti. 
Levate, fate raffreddare e 
poi spezzettate. 
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la ROSA CANINA 


PROTEZIONE TRA LE SPINE DEL BOSCO 


ERE | VI 


Rosa Canina, protezione tra le spine del bosco. 


Proprio quando le sue “sorelle maggiori” della grande * 


famiglia delle Rosacee volgono al termine della loro 
fioritura, la Rosa di bosco, “paesana e ingenua”, 
come ebbe a dire di questa pianta il grande scrittore 
francese Marcel Proust, spunta tra i rami spogli 


dell'autunno con le sue bacche rosse 
di MARTINA SALZA* 


Il suo nome sembra derivare 
dal latino canis (cane) perché 
si riteneva che la sua radice 
avesse il potere di guarire dal- 
la rabbia uomini e cani. 


Virtù curative 
Rinforza il sistema immunitario 
La sua forza ci viene in aiuto 

proprio ora che il nostro or- 
ganismo deve prepararsi agli 
attacchi del freddo. 
| cinorrodi, le sue bacche, con- 
tengono alte dosi di vitamina C 
utili per contrastare tutti i sinto- 
mi stagionali da raffreddamen- 
to, come tosse, rinite (anche 


allergica), bronchite, sinusite. 
Basti pensare che ogni 100 g 
di parte commestibile contiene 
la stessa quantità di vitamina C 
di un chilo di arance! 


Ci regala energia 
La rosa canina ci fornisce la 
“forza” necessaria contro la 
stanchezza del cambio stagio- 
ne, contrastando al contempo 
l’anemia perché aumenta 
l'assorbimento di ferro e calcio 
nell'organismo. 
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LLE PIANTEg 
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Rinforza i capillari 
Il suo contenuto in bioflavonoi- 
di normalizza la circolazione 
sanguigna, mentre nutre e 
tonifica i capillari: utile per i 
bambini soggetti ad epistassi 
(sangue dal naso). 


Preserva dallo stress 
ossidativo 
Come altri frutti rossi ci pre- 
serva dall'azione nociva dei 
radicali liberi prodotti dallo 
stress ossidativo: il suo infuso 
drenante e depurativo espelle 
acidi urici e tossine. 


Decotto di rosa 
canina e karkadé 
Gradevolissimo il suo decotto 
da fare ponendo un cucchiaio 
di bacche essiccate in 100 ml 
di acqua. Vi consiglio di ag- 
giungere un cucchiaino di kar- 


kadé o fiori di ibisco, anch'esso 


ricco di vitamina C. Fate sob- 
bollire per tre minuti, lasciate in 
infusione per cinque minuti, poi 
filtrate. Otterrete una bevanda 






rossa come le foglie d'autunno, 
da bere tutti i giorni, la mattina 
per colazione. 


| Ricetta | 


di bellezza 
I suoi acidi naturali hanno 
un'azione schiarente e 
levigante sulla pelle del viso, 
aumentano la formazione di 
collagene, prevenendo rughe e 
invecchiamento. 


Preparate un decotto denso con 
50 ml di acqua e un cucchiaino 
di bacche essiccate. Frullate, 
aggiungete due gocce di 
limone e usate come maschera 
rigenerante e schiarente, una 


| volta a settimana. | 


* Specializzata in Fitoterapia, Martina Salza è autrice del libro “Un dono per ogni stagione. Le piante per il benessere di tutto l'anno”, una piccola ma 
ricchissima enciclopedia di piante medicinali e rimedi naturali (per info: smartina1965@gmail.com). 


IL LAVORO NERO 
DÀ SOLO 





PESSIMI FRUTTI. 





SCEGLI I FRUTTI 
DELLA LEGALITÀ. 


OGNI GIORNO COOP SI IMPEGNA PER GARANTIRTI LA LEGALITÀ DEL LAVORO. 


LA COOP SEI | 


TU. 


L’ortofrutta che acquisti nei nostri negozi, controllata 
lungo tutta la filiera produttiva, proviene solo da fornitori 
che aderiscono al nostro codice etico. Per questo, con 
Coop sei in buone mani. Se vuoi saperne di più vai su 
e-coop.it/buoniegiusticoop 
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MERE MPA PATET 





a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI - foto di EMANUELA DE SANTIS 


Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di patate già sbucciate; 1 cucchiaio colmo di curcuma in polvere 
2 bustine di zafferano; aneto secco 

pecorino grattugiato 

olio di semi di arachide 

sale e pepe 





AFFETTATE LE PATATE e "= lil 

Tagliate le patate con l'apposita mandolina. 4 pa Cas 

Raccoglietele in una ciotola e coprite con n — -—__a , i E 

acqua fredda per evitare che anneriscano. ; CIA. % 
Potete anche affettare le patate in anticipo 
(fino a 24 ore prima) e conservarle in 
frigorifero immerse nell'acqua, cambiandola 
di tanto in tanto. 






FATELE ASCIUGARE 
Scolate le patate e fatele asciugare su 
fogli di carta assorbente da cucina. 


PRIMA FRITTURA 

Scaldate abbondante olio di semi alla 
temperatura di 160 °C, quindi immergete 
le patate e friggetele per circa 1-2 minuti. 
Scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Questo passaggio 
consentirà di ottenere patatine morbide 
dentro e croccanti fuori (anche se 
sceglierete di friggerle in altre forme). 


0Î 









TOCCO DA MAESTRO: 
SECONDA FRITTURA 
Portate l'olio a 180 °C e friggete 
nuovamente le patatine. 


SCOLATE E FATE ASCIUGARE 


Quando saranno ben dorate 























e croccanti, scolatele e fatele asciugare 
su carta assorbente. Potete condirle 
con pecorino grattugiato e pepe 
macinato, oppure con aneto tritato. 

Per un risultato migliore, passate le 
patatine condite in forno bel caldo per 
qualche minuto. 


PER LA VERSIONE 
AROMATIZZATA 

ALLA CURCUMA E ANETO 
Fate scaldare 100 ml di acqua in un ino 
pentolino; unite la curcuma e lo zafferano, Bia 
e mescolate per far sciogliere. Fate scaldare 
l'acqua aromatizzata con le spezie, senza 
farle prendere bollore, quindi levate dal 


fuoco e unite 100 g di patatine. 


LASCIATE IN IMMERSIONE 
E POI FRIGGETE 


Fate riposare le patatine nell'acqua 





aromatizzata per almeno 30 minuti. Trascorso 
questo tempo, asciugate le patatine e 
procedete alla doppia frittura. 

Salate leggermente e servite. 










NON È MAI TROPPO PRESTO | CHE PATATE 
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| 9RUNMETODO VELOCE 


E ALTERNATIVO 

PER PREPARARE LE 
PATATE. PERFETTE PER 
ACCOMPAGNARE CARNI 
ALLA GRIGLIA O ANCORA 
MEGLIO IN SALSA. 
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CON Panna epelto 


Ingredienti (per 2 persone) 


300 g di patate 

già sbucciate 

60 g di cipolla bianca 
250 ml di panna fresca 
80 g di pesto di basilico 
burro; sale 


Preparazione 


1. Con una mandolina af- 
fettate finemente le patate 
allo spessore di circa 1/2 cm, 
quindi salatele leggermente 
(in questa caso non mettete le 
patate in ammollo in acqua 
fredda: l'amido servirà per ot- 
tenere un risultato ottimale in 
cottura). Sbucciate la cipolla e 
tagliatela a fettine sottili. 


2. Mescolate la panna con 
60 g di pesto. Imburrate una 
pirofila da 25 cm di lunghezza 
e disponete uno strato di pata- 
te e uno di cipolle. Versate un 
paio di cucchiai di panna al 
pesto e proseguite a realizza- 
te gli strati fino a esaurimento 


degli ingredienti. 


3. Cospargete la superficie 
con qualche goccia del pesto 
restante, quindi infornate a 
110 °C e fate cuocere per circa 
30 minuti. A questo punto ab- 
bassate a 110 °C e proseguite 
la cottura per altri 40 minuti 
circa (la cottura lenta è impor- 
tante per ottenere un risultato 


NON È MAI TROPPO PRESTO 


compatto). Trascorso il tempo 
di cottura, levate, lasciate in- 
tiepidire e infine servite. 
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Cate SMufate 
con dsalbiceia 
(n camicia di pelle 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 patate medio piccole 
paprica dolce 

olio extravergine di oliva 
1 cucchiaio raso di sale 
grosso 


per la salsiccia in camicia 
di pollo 

1 petto di pollo intero 

1 salsiccia di suino (da circa 
2,5 cm di diametro) 

5-6 fette sottili di prosciutto 
crudo 

2 bicchieri di vino bianco 
secco 

1 rametto di rosmarino 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate e asciugate le pa- 
tate, quindi tagliatele a metà 
nel senso della lunghezza 
e ungetele leggermente sul 
lato senza buccia. Cosparge- 
te una casseruola con il sale 
grosso e sistematevi le patate 
(il lato senza buccia dovrà es- 
sere a contatto con il sale). In- 
coperchiate e fate cuocere su 
fiamma bassissima per circa 
50 minuti, o comunque finché 
non risulteranno ben rosolate. 


CHE PATATE! 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, spegnete, capovolgete le 
patate e spolverizzatele con 
la paprica dolce. Coprite e 
lasciate riposare. Nel frattem- 
po con un coltello ben affilato 
praticate un foro abbastanza 
grande nella parte centrale 
del petto di pollo. Farcite il 
foro con la salsiccia. 


3. Preparate un rettangolo 
di carta forno e sistematevi 
le fette di prosciutto crudo, 
mettendole leggermente ac- 
cavallate. Richiudete con le 
mani il petto di pollo e met- 
tetelo sopra il prosciutto, dal 
lato corto. Aiutandovi con la 
carta forno, arrotolate il tutto 
e stringete per bene. Rimuo- 
vete la carta forno e legate 
con spago da cucina. 


4. Scaldate un filo di olio in 
una casseruola, disponete il 
petto di pollo e fatelo rosola- 
re da entrambi i lati. Bagnate 
con il vino e profumate con 
il rosmarino, quindi salate, 
incoperchiate e fate cuocere 
a fuoco dolce per almeno 20 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, levate e fate intiepidi- 
re. Eliminate lo spago da cu- 
cina e tagliate a fette. Accom- 
pagnate con le patate stufate 
e servite. 


state NAtre 


prefmate al sedano 


e memua 
Ingredienti (per 4 persone] 


12 patate piccole; 2 coste di 
sedano; 3 rametti di menta 
50 ml di aceto di mele 

10 g di sale 


vi servono inoltre 
12 scampi già puliti 


2 ciuffi di aneto 

70 g di succo di limone 
70 ml di acqua 

25 g di olio extravergine 
di oliva 

3 g di sale 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate cer- 
cando di dare a ciascuna una 
forma piuttosto regolare e ben 
tornita. Mondate e lavate le 
coste di sedano, quindi taglia- 
tele a tocchetti di circa 3 cm di 
lunghezza e poi torniteli per 
dargli una forma più arroton- 
data alle estremità. 


2. Raccogliete le patate in 
una casseruola piuttosto larga. 
Coprite con l'acqua e aggiun- 
gete il sale e il sedano; mettete 
sul fuoco, incoperchiate e por- 
tate a cottura su fiamma me- 
dio bassa. Quando le patate 
saranno ben cotte, spegnete, 
aggiungete l'aceto di mele e la 
menta, e lasciate riposare per 
almeno un'ora. 


3. Nel frattempo miscelate in 
una ciotola il succo di limone, 
il sale, l'aneto, l'olio e l'acqua. 
Versate questo liquido in una 
casseruola, mettete sul fuoco 
e fate scaldare; disponete gli 
scampi, uno vicino all'altro, in- 
coperchiate e fate cuocere per 
appena 1] minuto. Spegnete 
e fate riposare gli scampi per 
qualche secondo, quindi servi- 
te accompagnando il tutto con 
le patate nature. 
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AUNVO CHEMWOSO 


- CON ZUCCA 


Ce SeNnU di zucca 


ALICE TV 


‘Monica Bianchessi è in 










CEREALE DI ANTICHISSIMA TRADIZIONE, 

IL FARRO DIMOSTRA TUTTA LA SUA 
VERSATILITA NELLE RICETTE 

DI MONICA BIANCHESSI. ZUPPE, INSALATE 
TIEPIDE MA ANCHE TORTE RUSTICHE 
PER ESALTARNE GUSTO E SEMPLICITÀ 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di'MA 
styling di LOLA GIARDINO  » 
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con Zucca e Semi 
di zucca 
Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di farro 

500 g di zucca mantovana 
già pulita 

1 | circa di brodo vegetale 
salato 

60 g di semi di zucca 

80 g di speck a tocchetti 

2 cipollotti freschi 

30 g di burro 

70 g di parmigiano 
grattugiato 

cannella in polvere 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete il farro in ammollo 
in acqua per 2-3 ore. Tritate 
finemente i cipollotti e fateli ro- 
solare in una padella con un 
filo di olio e un goccio di ac- 
qua. Aggiungete il farro, ben 
scolato, e la zucca, tagliata a 
dadini, quindi versate il brodo 
e fate cuocere per circa 35-40 
minuti, mescolando di tanto in 
tanto. 


2. Nel frattempo fate tostare 
i semi di zucca in una padella 
con un pizzico di sale, di pepe 
e di cannella. Una volta che il 
farro è cotto, spegnete e man- 
tecate con il burro ben freddo, 
il parmigiano grattugiato e lo 
speck. Distribuite il farro nelle 


SUA FARRO(W) 


ciotoline individuali, spolveriz- 
zate con i semi di zucca tostati 


e servite. 


dai 
lichida di farro 
con dedano rapa 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di farro 

1 sedano rapa 

4 coste di sedano 

200 g di formaggio 

al barolo grattugiato 

2 cipolle rosse 

2 spicchi di aglio 

50 g di guanciale 

1 rametto di rosmarino 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sbucciate il sedano rapa 
e tagliatelo a tocchetti. Pulite 
le coste di sedano, eliminate i 
filamenti e tagliatele a dadini; 
sbucciate le cipolle e fatele a 
fettine sottili. Lessate il farro 
in abbondante acqua legger- 
mente salata. 


2. Nel frattempo fate rosolare 
le cipolle e l'aglio, in camicia, 
in una padella con un filo di 
olio. Unite il guanciale, tagliato 
a dadini, e lasciate insaporire 
per qualche minuto. Aggiunge- 
te il sedano rapa e le coste di 
sedano, e proseguite la cottura 
per 5 minuti a fuoco dolce. 


3. Trascorso il tempo di cottu- 
ra del farro, scolatelo per bene 
e unitelo alle verdure; mesco- 
late e profumate con un po' 
di rosmarino tritato. Alzate la 
fiamma, regolate di sale e fate 
insaporire il tutto per qualche 
minuto. Spegnete e completate 
con il formaggio, quindi me- 
scolate, impiattate e servite. 








> o RR 
Cappa di farro 
con verza © broccoli 


Ingredienti (per 4 persone] 


150 g di farro 

500 g di foglie di verza 
pulite; 1 porro 

500 g di rape bianche 

300 g di broccoli 

3 scalogni; 2 spicchi di aglio 
4 rametti di timo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate gli scalogni con 
l'aglio e il timo. Fate rosolare 
il trito in una casseruola con 
un filo di olio e un goccio di 
acqua per 5 minuti a fuoco 
dolce. Nel frattempo lavate le 
verdure e tagliate la verza a 
striscioline, il porro a rondel- 
le e le rape a fettine. Tritate i 
broccoli grossolanamente. 


2. Aggiungete le verdure nel- 
la casseruola e proseguite la 
cottura per altri 10 minuti. Re- 
golate di sale. Versate 1 | e 1/2 
di acqua bollente, mescolate e 
portate a ebollizione. Unite il 
farro e proseguite la cottura 
proseg 
per circa 35 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, spegnete, incoperchiate 
e lasciate riposare il tutto per 
20 minuti. A questo punto im- 
piattate, ultimate con un filo di 
olio a crudo e una macinata 
abbondante di pepe, e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


200 g di farro; 500 g di cime 
di rapa; 2 spicchi di aglio 

1 peperoncino; 2 cipollotti 

2 uova grandi 

40 g di pecorino grattugiato 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale 


per accompagnare 
insalatina 





Mg i farro e cit 
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SUA FARRO(W) 






Preparazione 


1. Mettete Mei in ammollo in acqua per 2-3 
ore. Pulite le cime di rapa. Lessate il farro in ab 


35-40 minuti. A 5 minuti dal termine di cottura, 
aggiungete le cime di rapa e portate a cottura. 


2. Trascorso il tempo di cottura, scolate il tutto 
e lasciate intiepidire. Tritate i cipollotti, l'aglio e il 
peperoncino e fateli rosolare in una padella con 
un filo di olio e un goccio di acqua per 5 minuti 
a fuoco medio basso. 





3. Raccogliete il farro tiepido, i cipollotti rosola 
ti, le uova e il pecorino grattugiato in una ciotola. 
Mescolate e regolate di sale. Versate il composto 
in una tortiera da 12 cm di diametro, legger- 
mente unta di olio e spolverizzata con un po' di 
pangrattato. Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per circa 45 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e la- 
sciate intiepidire, quindi tagliate a fette e servite 
accompagnando con una insalatina. 


In libreria. - 
“1 dolci fatti in casa”: 
da Monica Bia anch chess 
— fante rice i ci fp 
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Il Pastificio Andalini, tramanda dal 1956 l'amore e la passione per quel 
prodotto, la pasta, che sente essere parte del proprio DNA. Sessant'anni 
dedicati alla costante ricerca e sviluppo di un prodotto etico, innovativo 
ma soprattutto buono come quello di una volta, ponendo l'accento sulla 
territorialità delle proprie risorse e dei propri fornitori. 


Oggi tradizione e modernità si legano grazie alla creazione di un nuovo 
prodotto di valore a tutela e per cultura del consumatore. 

Siamo lieti quindi di presentarvi il nostro neonato QR Code, una grande 
novità sulla tracciabilità, sull'ambiente e su tutti i valori legati alla Carta 
di Milano. 
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Il nostro QR Code, un semplice codice a barre da leggere tramite smar- 
tphone o tablet, è figlio del progetto BE.FO.RE. - Behaviour, Food & Re- 
sponsability - sviluppato e testato con il patrocinio del Dipartimento di 
Scienze della Vita e Biotecnologie dell'Università di Ferrara. Comporta- 
mento, Cibo & Responsabilità sono i tre capisaldi alla base della nostra 
idea di tracciabilità. 


Questo QR Code è un mezzo per renderci ancora più trasparenti e sinceri 
PRIMA dell'acquisto. 

Semplicemente inquadrando il codice infatti, potrete scoprire in maniera 
totalmente autonoma i valori nutrizionali del prodotto, i consigli pre acqui- 
sto e consumo e i suggerimenti anti spreco. 

IL QR Code è la carta d'identità delle nostre Tagliatelle Antica Tradizione 
e della linea 4 Minuti, che definisce la loro storia, dal nostro stabilimento 
allo scaffale del negozio di fiducia. Potrete “sfogliare” le sue pagine alle 
ricerca delle informazioni che più vi interessano. 


Questo progetto nasce con l'intento di rispondere alle esigenze di un mer- 
cato sempre più attento ad un'alimentazione gustosa, ma anche sana, 
sostenibile e certificata. 

Per questo vogliamo tutelarvi e rassicurarvi rispetto alla qualità e alla si- 
curezza alimentare dei nostri prodotti, diventando ancora più trasparenti 
e rendendo pienamente accessibili i “segreti” della nostra pasta. 


Teniamo particolarmente a questo progetto e lo promuoviamo al grido di: 
Adesso pasta! Tracciala! 


(@) #Andalinilatuapasta www.andalini.com 


insidecomunicazione.it 





TECNO | PIANI COTTURA 


SOFISTICATI, SEMPLICI 
DA UTILIZZARE ED 
ESTREMAMENTE 
FLESSIBILI. 

I PIANI COTTURA 

A INDUZIONE 


Ò ASSICURANO 
ECCELLENTI RISULTATI 

O IN CUCINA 

di EMANUELA BIANCONI 





1. Il piano cottura a induzio- 
ne CI 640 CBA/1 di Can- 
dy raggiunge una potenza 
massima di assorbimento pari 
a 3,0 kW. Quattro zone di 
cottura con diametro da 18 a 
20 cm, nove livelli di potenza 
e comandi elettronici touch. È 
estremamente facile da pulire: 
la superficie rimane sempre a 
bassa temperatura e, essendo 
perfettamente liscia, la pulizia 
è molto agevole. 


2. Il piano cottura a induzione 
CDI 30 di Candy ha due zone 
di cottura da 1,5 e 2 KW, 9 li- 
velli di potenza, spia di accen- 
sione e comandi a sfioramento 


[collezione Domino). Grazie 
alla molteplicità di combinazio- 
ni, è la soluzione ideale per chi 
ha una cucina ridotta o per chi 
ha bisogno di più piani cottura: 
a gas, elettrici, in vetrocerami- 
ca e a induzione, ma anche 
combinazioni particolari come 
friggitrice, barbecue o bistec- 
chiera elettrica. 


3. | nuovi piani a induzione 
Bosch sono progettati per cuo- 
cere e friggere alla perfezione. 
Le funzioni PerfectFry e Perfect 
Cook garantiscono un controllo 
perfetto delle temperature (da 
scegliere tra cinque impostazio- 
ni differenti). Estetica, flessibili- 











tà e facilità d'uso sono le altre 
caratteristiche che li contraddi- 
stinguono. 


4. | piani cottura a induzione 
FlexInduction di Neff hanno 
l'esclusivo sistema TwistPad 
Fire: basta un dito per rego- 
lare con precisione potenza e 
calore sotto pentole, padelle e 
piastre per grigliare. Dotati di 
una FlexZone ancora più este- 
sa grazie a due zone supple- 
mentari poste al centro del pia- 
no cottura. Sono inoltre dotati 
di preziosi strumenti come la 
piastra in acciaio inox Teppan 
Yaki, il grill in ghisa e l’accesso- 
rio per la cottura a vapore. 


5. Il piano cottura InfinitePure di 
Electrolux si contraddistingue 
per un design essenziale, con 
comandi e zone cottura visibili 
solo durante l'utilizzo. Una vol- 
ta spento, ritorna a essere un'e- 
legante superficie di vetro nero. 
Offre una maggiore flessibilità 
di utilizzo, grazie alle funzioni 
FlexiBridge e PowerSlide, e co- 
mandi elettronici a sfioramento 


‘per una facile.e veloce regola- 


zione del calore. 
bs IBAN % = 
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nale per wok che consente di 
scaldare senza interruzione 
e in modo uniforme anche la 
parete esterna della pentola. 
In combinazione con il sistema 
di aspirazione verso il basso, 
è disponibile con diametro di 


250 e 310 mm. 


7. Smart Cook di Whirlpool: 
una gamma di piani a induzio- 
ne intelligenti che, grazie alla 
tecnologia 6° Senso, consento- 
no di scegliere tra 40 program- 
mi preimpostati e di essere gui- 
dati step by step nelle diverse 
fasi di preparazione di una 
ricetta. Il sistema FlexiFull rileva 
automaticamente la pentola at- 





tivando la zona di cottura in un 
qualsiasi punto del piano in cui 
sia stata posizionata. 


8. | piani cottura a induzione 
HD FlexiZone fanno parte della 
nuova collezione di elettrodo- 
mestici da incasso Hotpoint. 
Calore costante, cottura unifor- 
me e veloce, e massima libertà 
di gestione: HD Flexi Zone è lo 
spazio di cottura ideale, su cui 
si possono posizionare pentole 
da 12 a 39 cm, e spostare libe- 
ramente da una zona all'altra. 
È la superficie che si adatta alle 
pentole attivandosi solo nelle 
zone dove ne viene rilevata l’e- 
satta dimensione. 
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La superficie nera e liscia non 
soltanto sottolinea l'eleganza 
del piano ma soddisfa anche 
le esigenze funzionali garan- 
tendo la massima resistenza e 
praticità di gestione. 


9. Con funzioni ispirate alla 
cucina professionale, i piani 
cottura a induzione della Serie 


400 di Gaggenau offrono 


dispositivi tecnologicamente 
sofisticati, adatti a ogni esigen- 
za, che consentono la massima 
libertà e flessibilità nella scelta 
delle combinazioni e modalità 
di installazione. Disponibili nel- 
le varianti da 38, 60, 80 o 90 
cm, con possibilità di inserire 
anche strumenti come la vapo- 
riera, la piastra Teppan Yaki, il 
grill elettrico o la friggitrice. 


10. Il piano cottura in vetroce- 
ramica a induzione KM 6629 
di Miele assicura risultati eccel- 
lenti. È dotato della tecnologia 
TempControl: la temperatura 
ideale di cottura è mantenuta 
costante in ogni momento gra- 
zie a un innovativo sistema di 
sensori che rilevano le caratte- 
ristiche tecniche della pentola e 
la temperatura del fondo. Ogni 
modello, oltre alla zona cottura 
TempControl, dispone di un'a- 
rea PowerFlex, che permette 
di attivare contestualmente due 
zone singole per formare una 
zona di cottura unica grande. 


11. Professionalità, controllo 
totale, flessibilità e potenza: 
i piani cottura a induzione 
Scholtès assicurano risultati 
impeccabili e da veri profes- 
sionisti. La versatilità dei piani 





consente di mantenere tempe- 
rature omogenee e costanti, 
per cotture sia ad alte sia a 
basse temperature, anche nel 
momento in cui una pentola 
viene spostata. Un sensore, 
infatti, rileva il movimento e 
imposta subito la temperatura 
precedentemente selezionata, 
senza interrompere o alterare 
la cottura. 


12. Design elegante e gran- 
di performance in cucina. 
| piani cottura a induzione 
flexInduction Plus di Siemens 
soddisfano le esigenze di tutti. 
Sono capaci di attivare nuove 
zone di cottura in autonomia, 
anche in presenza di grandi 
pentole, e di impostare, grazie 
alla funzione powerMove Plus, 
tre zone di cottura simultanee e 
differenziate. 
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ALLA SCOPERIA DEL GUSTO PERDUTO 










SCUOLA DI CUCINA | SAPORI DI OTT 


Sotto cardoncelli e aria di presgone 0 
(bag. SO) 


1 CHEF DI COQUIS, 

vw L'ATENEO ITALIANO 
meal © DELLA CUCINA. 

% PER REALIZZARE UN 

gi MENU SOFISTICATO 

E GOURMET CON 
PROTAGONISTI | FUNGHI 


a cura della redazione; ricette di FABIO PECELLI 
foto di EMANUELA DE SANTIS 
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LA SCUOLA 


Un Ateneo all'avanguardia che propone un programma di- 
dattico declinato sulle esigenze del mondo professionale di 
oggi, un corpo docente di grande esperienza (tra questi, gli 
chef Fabrizio Leggiero, Fabio Pecelli, Marta Bertini, Claudio Fa- 
vale, Pino Arletto, Fabrizio Donatone, Alessandro Narducci e 
Daniele Lippi), con un direttore didattico d'eccezione: lo chef 
stellato Angelo Troiani, sopraffino sperimentatore di naturalità 
nella sua cucina che innova la tradizione con brio e con grazia. 
Coquis non solo propone un'altissima formazione professionale 
ma anche un'ampia proposta di corsi amatoriali di cucina, per 
tutti coloro che vogliono affacciarsi e approcciare al mondo cu- 
linario. Uno scenario che anima l'atmosfera dell'Ateneo, corsisti 
amatoriali in trepidante attesa... chi si affretta a prendere pos- 
sesso del grembiule, chi sbircia il ricettario curioso della ricetta 
che presto svolgerà al corso, chi invece si anticipa a prendere 
posto in aula. La passione, la curiosità, la voglia di imparare e 
perché no di svagarsi, dà il via al gioco più bello della serata: 
cucinare! 


SI 
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Ingredienti (per 2 persone] 


160 g di riso carnaroli; 4 cardoncelli; 2 spicchi di aglio 
150 g di parmigiano grattugiato; 2 | di brodo di porcini 
secchi; 1 rametto di timo; 1 rametto di rosmarino 

1 ciuffetto di prezzemolo; 1 peperoncino; vino bianco 
burro; olio extravergine di oliva; sale 








Pulite, lavate e sfogliate il mazzo 

di prezzemolo. Sbianchitelo 
in acqua bollente e leggermente 
salata per pochi secondi. 


Passate il composto ottenuto a un colino 

a trama fine. Unite la lecitina e, sempre 
con l’aiuto del mixer, incorporate aria fino 
a ottenere una schiuma. 


per l'emulsione di funghi 
400 g di cardoncelli; 50 g di olio 
extravergine di oliva 


per l'aria di prezzemolo: 1 mazzo 
abbondante di prezzemolo; 100 g di acqua 
frizzante fredda; 5 g di lecitina di soia; sale 
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Scolatelo e fatelo raffreddare in acqua 
e ghiaccio. Una volta freddo, strizzatelo 
accuratamente, in modo da eliminare l'acqua 
in eccesso, e raccoglietelo in una ciotola. 
Unite l’acqua frizzante e frullate 
con un mixer a immersione. 











PREPARATE L’EMULSIONE 

Pulite i funghi, mondateli e tagliateli 
grossolanamente; raccoglieteli nel bicchiere 
di un pacojet, unite l'olio e lasciate che il tutto 
arrivi a -18 °C. Quindi passate il composto 
al pacojet per 2 volte (in alternativa, potete 
utilizzare un robot da cucina). 























GRIGLIATE | FUNGHI 
Pulite i funghi, mondateli e tagliateli 

in ottavi. Scaldate il fondo di una padella 
antiaderente, disponete i funghi 

e cuoceteli per alcuni secondi, senza 
aggiungere grassi. Aggiungete un filo 

di olio, l'aglio e un pizzico di peperoncino 
e di sale; profumate con le erbe 
aromatiche e fate cuocere per qualche 
minuto. Levate e tenete da parte. 


UNITE L’EMULSIONE AL RISOTTO 
Tostate il riso in una casseruola, senza 
aggiungere grassi. Sfumate con un goccio 
di vino e portate a cottura bagnando con 
un mestolo di brodo caldo man mano 
che viene assorbito. Una volta a cottura, 
spegnete, coprite e lasciate riposare per 

1 minuto. Unite l'emulsione e mescolate. 





MANTECATE E SERVITE 
Mantecate infine con una noce di burro 

e il parmigiano grattugiato. Distribuite il 
risotto nei piatti da portata e completate 
con i funghi cotti e un bel cucchiaio di aria 
di prezzemolo. Profumate con qualche 
fogliolina di prezzemolo e servite. 





SCUOLA DI CUCINA | SAPORI DI OTTOBRE 


Ingredienti (per 2 persone) 


4 porcini; 2 vova 
farina 00; pangrattato 
1 rametto di timo 

olio di semi di arachide 
sale e pepe 


per la maionese 

2 uova; 220 g di olio di semi 
di arachide 

20 g di pasta wasabi 

30 g di aceto di vino bianco 
sale 


Preparazione 


Pulite i porcini e tagliateli a fette longitudinali spesse circa 1 cm. Sbattete le uova e conditele 
con un pizzico di sale e di pepe. Infarinate le fette di porcino e mettetele una per volta nelle uova 
sbattute; scolatele, passatele nel pangrattato e friggetele in olio di semi di arachide a 170 °C. 


Quando i porcini saranno ben dorati, scolateli, fateli asciugare su carta assorbente da cu- 
cina e infine conditeli con un pizzico di sale. Per la maionese: fate ridurre l'aceto in un pentolino 
con un pizzico di sale. Sbattete le uova con l'aceto ridotto, versate a filo l'olio e montate fino a 
ottenere un'emulsione. 


Incorporate la pasta wasabi alla maionese, mescolando molto delicatamente. Distribuite i 
porcini croccanti nei piatti da portata, accompagnate con la maionese, profumate con qualche 


fogliolina di timo e servite. 








SCUOLA DI CUGINA | SAPORI DI OTTOBRE 


Suarcil di vitello alla birra con of 
crema di lopinambur Ce caffe 
Ingredienti (per 2 persone] 


2 guance di vitello; 4 cardoncelli; 100 g di birra; 2 carote 
2 coste di sedano; 1 cipolla; 2 spicchi di aglio 
1 rametto di rosmarino; 1 rametto di timo; caffè macinato 


3 olio extravergine di oliva; sale e pepe è 
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Crema di topinambur 


Pelate 2 radici di topinambur, tagliatele a tocchetti e 
raccoglieteli in una pentola. Coprite con 200 g di latte, 
aggiustate di sale e fate cuocere fino a quando sarà ben 
tenero. Levate e frullate fino a ottenere una crema omogenea. 










ali 
SCOTTATE LA CARNE 
Mondate il sedano, le carote e la cipolla, e 
tagliateli grossolanamente. Fateli stufare in una 
casseruola con un filo di olio, 1/2 spicchio di aglio 
e gli aghi di rosmarino. Pulite le guance, privandole 
del grasso, e fatele scottare in una padella. 


UNITE IL GRASSO ELIMINATO 
/ Unite il grasso eliminato e girate 
AS la carne di tanto in tanto con una pinza. 


SFUMATE CON LA BIRRA 
Sfumate con la birra, quindi proseguite 
la cottura per appena 1 minuto. In una 
padella fate soffriggere l'aglio restante 

con un filo di olio e il timo, tritato. 
Aggiungete i funghi, mondati 

e tagliati in quarti, salate, pepate e fate 
trifolare per qualche minuto. 





COMPLETATE E SERVITE 
A Trasferite tutto in una pentola a pressione, 
coprite con l’acqua e fate cuocere per 1 ora. 
Filtrate il liquido di cottura e poi fatelo ridurre 
in padella fino a ottenere una glassa. Unite le 
guance, tagliate a cubotti, e fate glassare per 
L= 5 minuti. Distribuite la crema di topinambur sul 
fondo dei piatti. Spolverizzate con un pizzico 
L di caffè e disponete sopra i cubotti di guancia. 
Accompagnate con i funghi, profumate con un po' 
di rosmarino e servite. 
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EE di MANZO rapa robba e insalata di finti ovuli 


Ingredienti (per 2 persone) 


300 g di tartare di manzo 
2 rape rosse 

3 champignon 

4 capperi dissalati 
misticanza 

zafferano 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate finemente i capperi. Condite la tartare di manzo con un pizzico di sale, una macinata 
di pepe, un filo di olio e il battuto di capperi. Mescolate per bene e trasferite in frigorifero. Nel frat- 
tempo raccogliete le rape in una casseruola, coprite con acqua fredda, mettete sul fuoco e fatele 
cuocere per circa 40 minuti. 


2. Quando le rape saranno tenere, scolatele, sbucciatele e trasferitele in freezer. Appena le rape 
saranno congelate, tagliatele con l'affettatrice e ricavate delle fettine sottili. Ritagliate un rettangolo 
di carta forno e adagiatevi sopra le fettine di rapa, mettendole leggermente sovrapposte, fino a 
ricoprire perfettamente il rettangolo di carta forno. 


3. Condite con un pizzico di sale e un filo di olio, e trasferite tutto in frigorifero. Fate sciogliere lo 
zafferano in poco brodo vegetale caldo. Fate raffreddare il liquido ottenuto e immergetevi i funghi, 
spellati. Chiudete il tutto sottovuoto e lasciate riposare per 30 minuti. 


4. Disponete un rettangolo di rapa rossa su un foglio di pellicola trasparente e mettete al centro 
la tartare. Aiutandovi con la pellicola, avvolgetelo fino a ottenere un rotolino. 


5. Scolate i funghi dal liquido, tamponateli per bene e tagliateli a julienne. Uniteli alla misticanza 
9g q p p 9g | 

e condite tutto con un filo di olio, un pizzico di sale e una macinata di pepe. Distribuite nei piatti da 

portata, guarnite con l'insalata di finti ovuli e servite. 
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ORA PASTA | NON SOLO BUONE 
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Ingredienti (per 4 persone) 


380 g di penne integrali 

2 cespi di broccoli siciliani 
4 uova; 1 spicchio di aglio 
pecorino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate i broccoli, sciac- 
quateli accuratamente sotto 
l'acqua corrente fredda e rica- 
vatene le cimette. 


2. 


broccolo in acqua bollente e 


Lessate le cimette di 


leggermente salata per una 
decina di minuti, quindi ag- 
giungete la pasta, mescolate e 
fate cuocere per il tempo indi- 
cato sulla confezione. 


3. Nel frattempo fate roso- 
lare l'aglio in una padella ca- 
piente con un filo di olio; scola- 
te la pasta e i broccoli al dente 
e trasferiteli in padella (tenete 
da parte l'acqua di cottura). 
Mantecate per qualche minuto 
su fiamma vivace, mescolando 
e bagnando con qualche cuc- 
chiaio di acqua di cottura. 


4. In un'altra padella fate 
scaldare un filo di olio e frig- 
getevi le uova aiutandovi con 
dei coppapasta per tenerle 
separate e dare loro una for- 


ma regolare. Distribuite la 
pasta nei piatti da portata e 
adagiate sopra un uovo fritto. 
Spolverizzate con abbondante 
pecorino, profumate con una 
macinata di pepe e servite. 





OE di farro 


CO VONZEA 
I 


patate eclondtina 


Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di penne integrali 
di farro 

100 g di fontina 

1/2 cespo di cavolo verza 
2 patate medie 

1 spicchio di aglio 

30 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Rimuovete il torsolo della 
verza ed eliminate le coste; 
sciacquatela accuratamente 
sotto l'acqua corrente fredda e 
poi tagliate a listerelle le foglie. 


2. Sbucciate le patate e ta- 
gliatele a cubetti. Lessate la 
verza e le patate in abbondan- 
te acqua leggermente salata 
per una decina di minuti. 


3. Trascorso questo tempo, 
aggiungete la pasta e prose- 
guite la cottura per il tempo 
indicato sulla confezione. Nel 
frattempo fate rosolare l'aglio, 
pelato e schiacciato, con il bur- 
ro in una capiente padella. 


4. Scolate la pasta e le verdu- 
re al dente, tenendo da parte 
l'acqua di cottura, trasferitele in 
padella e mantecate su fiamma 
vivace bagnando con qualche 
cucchiaio di acqua di cottura. 


5. Spegnete il fuoco, unite 
due terzi della fontina, tagliata 
a cubetti, e mescolate veloce- 
mente. Impiattate e completate 
con qualche cubetto di fontina 
e un filo di olio a crudo. Pro- 
fumate con una macinata di 
pepe e servite. 





Kedilli integrali 
con cavoliore noci 


e gorgonzola 
Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di fusilli integrali 

1 cespo di cavolfiore 
200 g di gorgonzola 
piccante 

1 spicchio di aglio 

40 g di gherigli di noce 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Rimuovete le foglie più 
esterne del cavolfiore, ricava- 
tene le cimette e sciacquatele 
accuratamente sotto l'acqua 
corrente fredda. 


2. Lessate le cimette di cavol- 
fiore in acqua bollente e legger- 
mente salata per una decina di 


minuti, quindi aggiungete la pa- 
sta e fate cuocere per il tempo 
indicato sulla confezione. 


3. Nel frattempo fate ro- 
solare l'aglio, schiacciato, in 
una padella capiente con un 
filo di olio; scolate la pasta e 
il cavolfiore al dente, tenendo 
da parte l'acqua di cottura, e 
trasferiteli in padella. 


4. Mantecate per qualche 
minuto su fiamma vivace, ba- 
gnando con qualche cucchia- 
io di acqua di cottura, e poi 
spegnete. 


5. Aggiungete il gorgonzola, 
tagliato a cubetti, e i gherigli di 
noce, tritati grossolanamente, 
e amalgamate accuratamente. 
Distribuite la pasta nei piatti da 
portata, quindi ultimate con un 
po’ di prezzemolo tritato e un 
filo di olio a crudo, e servite. 
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CON MASCAanpene 
cicoria e Salsiccia 
di prosciutto 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di elicoidali di farro 
integrale 

100 g di mascarpone 

300 g di salsiccia fresca 
di prosciutto 

300 g di cicoria già pulita 
1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
secco; 1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lessate la cicoria in acqua 
bollente e leggermente salata 
per una decina di minuti, quin- 
di scolatela e tenetela da par- 
te. Fate rosolare lo spicchio di 
aglio, sbucciato e schiacciato, 
con un filo di olio. 


2. Unite la salsicca, spella- 
ta e sgranata con i rebbi di 
una forchetta, e fatela dorare 
su fiamma vivace. Bagnate 
con il vino e lasciate sfumare, 
quindi aggiungete la cicoria, 
spezzettata grossolanamente, 
profumate con un pizzico di 
peperoncino e fate insaporire 
per qualche minuto. 


3. Lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente sala- 
ta, quindi scolatela al dente 


e trasferitela in padella con il 
condimento. Bagnate con un 
mestolino di acqua di cottura e 
aggiungete il mascarpone, 
quindi spegnete e mantecate. 
Distribuite la pasta nei piatti 


da portata e servite. 
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Spaghetti di farro 
CON CHOMA di zucca 


e burrala 
Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti integrali 
di farro 

2 burratine da 100 g l'una 
300 g di zucca già pulita 
1/2 cipolla 

1 patata 

200 g di latte 

1 noce di burro 

40 g di parmigiano 
grattugiato 

1 rametto di rosmarino 
noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate la patata e ta- 
gliatela a cubetti. Sbucciate la 
cipolla e affettatela finemente. 
Tagliate a cubetti la zucca. 
Fate sciogliere il burro in una 
casseruola dai bordi alti; unite 
la zucca, la cipolla e la pata- 
ta, e fatele rosolare per qual- 
che minuto. 


2. Versate il latte, salate, in- 
coperchiate e fate cuocere a 
fiamma medio bassa finché le 


verdure non risulteranno mor- 
bide e il fondo di cottura ridot- 
to. Spegnete e fate intiepidire, 
quindi frullate con un mixer a 
immersione. 


3. Aggiungete il parmigia- 
no, un pizzico di noce mo- 
scata e di pepe, correggete 
eventualmente di sale e frulla- 
te nuovamente fino a ottenere 
una crema liscia e morbida. 
Lessate la pasta in acqua bol- 
lente e salata, quindi scolatela 
e conditela con tre quarti di 
crema di zucca. 


4. Impiattate la pasta e guar- 
nite con la crema di zucca re- 
stante. Profumate con un po' 
di rosmarino e adagiate sopra 
mezza burratina. Ultimate con 
un filo di olio a crudo e una 
macinata di pepe, e servite. 
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Spaghetti indegrali 
al Sugo di pefpette di 
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Ingredienti (per 4 persone] 


380 g di spaghetti integrali 
750 g di passata rustica 
di pomodoro 

160 g di tonno al naturale 
ben sgocciolato 

50 g di pecorino romano 
grattugiato 

1 uovo; 1/2 cipolla 

1 ciuffo di basilico 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Scolate il tonno, raccoglie- 
telo in una ciotola e sgranatelo 
con una forchetta. Unite l'uo- 
vo, il pecorino, una macinata 
abbondante di pepe e poco 
pangrattato, e amalgamate 
accuratamente: il composto 
dovrà rassodarsi senza essere 
troppo asciutto e duro. 


2. Con il palmo delle mani 
leggermente inumidito forma- 
te tante polpettine delle di- 
mensioni di una noce, passa- 
tele nel pangrattato e tenetele 
da parte. Sbucciate e tritate 
finemente la cipolla, quindi 
fatela soffriggere in una cas- 
seruola dai bordi alti con un 
filo di olio. 


3. Disponete le polpettine 
e fatele dorare su tutti i lati; 
aggiungete la passata di po- 
modoro, salate, incoperchiate 
e fate cuocere a fuoco basso 
per circa 30 minuti. Lessate gli 
spaghetti in acqua bollente e 
quindi 
scolateli al dente e conditeli 


leggermente salata, 
con il sugo delle polpettine. 
Impiattate, completate con le 
polpettine e qualche fogliolina 
di basilico, e servite. 
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LIELLI 


FUNZIONALI, SICURI E REALIZZATI 
CON MATERIALI INNOVATIVI, 

I COLTELLI DI ULTIMA GENERAZIONE 
GARANTISCONO PRESTAZIONI 
DA VERI PROFESSIONISTI 


di EMANUELA BIANCONI 
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1. Coltello per bistecca 2. Dal design funzionale ed 
Global, linea per elegante, il ceppo per coltelli 
professionisti Sai. di Casa Bugatti si trasforma 
Completamente rinnovato anche in tagliere e leggio. In 
nel design, il manico ha frassino e completo di coltelli 
un’insenatura che facilita di altissima qualità della linea 
il movimento della mano. Ergo o Trattoria. Prezzi: a 
Distribuito da Schoenhuber. partire da 69 euro (ceppo 
Prezzi: a partire da 79 euro. senza coltelli). 


FRATELLI 


3. Il coltello per arrosto di 
Tescoma, linea Precioso, è 
comodo e sicuro. Grazie alla 
lama in acciaio inox forgiato a 
mano, affetta in modo preciso 
e senza sforzo. Lunghezza 
lama: 14 e 20 cm. Prezzo: 

a partire da 11,90 euro. 
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4. Darius, arrota coltello di 
Maiuguali. In acciaio inox, 
con manico in materiale 
plastico. Prezzo: 18 euro. 


5. Coltello n. 220 Intempora 
di Opinel. Ideale per affettare 
arrosti, cosciotti e pollame. La 











lama è in acciaio Sandvik 
12C27 modificato, un acciaio 
inossidabile ad alto tenore di 
carbonio, per un taglio 
molto efficace e un'alta 
resistenza alla corrosione. 
Prezzo: 47 euro. 





6. Design esclusivo e 
cura nei dettagli per la 
forchetta per arrosto 
di Tescoma, linea 

President. In acciaio inox 

di alta qualità. Prezzo: 8,90 

euro. 






7. Il coltello per arrosto di 
Tescoma, linea Azza, 

ha manico ergonomico 

in plastica nera resistente. 
Perfetto per tagliare ogni tipo 
di carne. Lunghezza lama: 15 
e 21 cm. Prezzo: a partire da 


20,90 euro. 


8. Coltello per carne e arrosto 
di Bugatti, modello Ergo. In 
acciaio inox 18/10 forgiato. 
Prezzo: 29 euro. 


9. Coltello per arrosto di 
Tescoma, linea Presto Tone. 
In acciaio inossidabile di alta 
qualità e plastica resistente. 
Lunghezza lama: 18 cm. 
Prezzo: 15,90 euro. 


10. Coltello n. 120 Parallele 
di Opinel. Manico in legno 
di faggio e lama in acciaio 
inossidabile. Lunghezza 16 
cm. Prezzo: 26 euro. 


11. Set in acciaio inox 
composto da un tagliere in 
legno, un affilacoltelli, un 
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coltello e un forchettone. | 
manici in acciaio del tagliere 
sono ripiegabili e hanno 

una presa antiscivolo. Di 
Maiuguali. Prezzo: 78 euro. 


12. A ogni alimento il suo 
coltello. Il set di Guzzini ha 
5 coltelli: per affettati, pane, 
cucina, arrosti e universale. 
Disponibile anche in verde. 
Prezzo: 65 euro. 


13. Coltello chef in bambù di 
Ipac. La lama affilata lo rende 
adatto a tagliare qualunque 
tipo di carne e arrosto. 
Prezzo: 9,20 euro. 





ASIAN OMNIA LATE LE LAME 


14. Coltello in ceramica di 
Ipac. La lama da 16 cm, 
particolarmente affilata, lo 
rende ideale per tagli sottili e 
precisi. Prezzo: 28 euro. 


15. Carbonio, coltello con 
lama in acciaio di carbonio 
antiaderente, con guaina di 
sicurezza. Di Maiuguali. 
Prezzo: 12,50 euro. 


16. Magic Knife è il set 
composto da coltello con 


regolatore di taglio e 
forchettone. Su www.qvc.it. 
Prezzo: 28,75 euro. 


17. Realizzati in acciaio 
inossidabile Cromova 18, 
temperato con ghiaccio e 
indurito a 56-58 °C, i coltelli 
Global sono pratici e 
maneggevoli, e garantiscono 
performance da chef 
professionisti. Distribuiti da 
Schoenhuber. Prezzi: 89,90 


euro (coltello per arrosto) e 


124,90 euro (coltello per 
carne e pesce). 


18. Set di coltello e forchettone 
per carni di Alessi, linea 
“Mami”. In acciaio forgiato. 

Il manico, realizzato in 

acciaio combinato con TPE, 
una gomma termoplastica, 
garantisce una presa stabile ed 





ergonomica. Prezzo: 96 euro. 
19. Basic, coltelli da arrosto 
in acciaio inox, con manico 
antiscivolo. Di Maiuguali. 
Prezzo: 21 euro. 


20. Coltello per arrosti di 
Victorinox. Lunghezza lama 
31 cm. Distribuito da Kunzi. 
Prezzo: 45 euro. 





PROMOZIONE RISERVATA AI POSSESSORI DI CARTE FÌDATY 


DALLO NIE SII ERRE AL 16 NOVEMBRE 





FACCIAMO INSIEME UN REGALO 
ALLA TUA SCUOLA 














Disegno di Giona 
Scuola Primaria Cossato Masseria - Cossato 





e 
amicidiscuola.com 
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L'operazione Amici di Scuola, che nel 2015 ha permesso a\Esselunga di donare - grazie alla generosità dei clienti - 
oltre 19 milioni di euro in materiale scolastico a oltre 8.000 scuole italiane, torna anche questanno. Partita già con 

la prenotazione di libri scolastici, l'iniziativa prosegue fino al 16 novembre 2016. Ledizione del 2015 ha visto la E° 
partecipazione di moltissime scuole che hanno potuto arricchire la propria dotazione di materiale tecnologico. I clienti 

che ricevevano i "buoni-scuola" a seguito della spesa potevano donarili all'istituto scolastico preferito. Le scuole, grazie a 
uncatalogo dedicato, hannorichiesto a Esselunga, in particolare: LIM (lavagne interattive multimediali), videoproiettori, cX 
tablet, computer, ma anche stampanti 0 materiale di studio, fogli, pennarelli e pastelli. Un'ampia scelta di 70 prodotti, a 
ordinabili grazie al sito dedicato www.amicidiscuola.com, ha permesso di soddisfare in breve tempo le richieste più 
diverse. Questanno, Esselunga è pronta anche con un carrello pieno di materiale didattico al prezzo più conveniente. Con 
una spesa di 25 euro si potrà acquistare, fino al 9 ottobre, un kit scolastico composto da prodotti di qualità garantita con 
marchi rinomati a livello nazionale ed europeo come Fabriano per gli album da disegno, Blasetti per i quaderni, Pelikan 
per matite e pennarelli, Bic per le penne e 3M per la colla. In più, sempre fino al 9 ottobre, la promozione “speciale scuola” 
propone quaderni e blocchi, diari e cancelleria, materiale da disegno, astucci e zaini, dizionari e libri delle migliori 
marche con sconti fino al 40%. 













RACCOLTE IN AUTUNNO, LE NOCI 
FANNO IL LORO INGRESSO TRIONFALE 

fi NELLA CUCINA DEL MESE. DONANDO 
ICROCCANTEZZA E VERVE A PREPARAZIONI 
SIA DOLCI SIA SALATE 


i acura della redazione - foto di SILVIA POZZATI 
ricette e food styling di ALICE ADAMS 
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FUORI 


CASA ALICE 








Dipardelle 


integrali CON NOCL 


pormeigiano eclimo 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
100 g di farina integrale 
200 g di farina 00 


3 uova; sale 


per il condimento 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

100 g di gherigli di noce 
6 rametti di timo 

80 g di burro; sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: setacciate le 
due farine e disponetele a fon- 
tana su una spianatoia. Unite al 
centro le uova e un pizzico di 
sale, e lavorate energicamente 
fino a ottenere un impasto sodo 
e omogeneo [se necessario, ag- 
giungete un goccio di acqua). 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate 
riposare per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta in una 
sfoglia piuttosto sottile, arro- 
tolatela e con un coltello ben 
affilato ricavate tante pappar- 
delle. Lessatele in acqua bol- 
lente e leggermente salata. 


3. Nel frattempo fate scio- 
gliere il burro con un po' di 
timo, tritato, in una padella. 
Scolate la pasta al dente e fa- 


DAL GUSCIO 


tela saltare velocemente con 
il condimento, spolverizzan- 
dola con metà parmigiano. 
Distribuite la pasta nei piatti 
da portata e cospargete con 
i gherigli di noce, tritati gros- 
solanamente, e il parmigiano 
restante. Guarnite con qualche 
fogliolina di timo, portate in ta- 
vola e servite. 








Millo (20 COCCLO 
con latte noci 
esalvia 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di spezzatino 

di vitello 

500 ml di latte 

100 g di gherigli di noce 
10 foglie di salvia 

farina 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate la carne a boc- 
concini. In una ciotola mesco- 
late la farina con la metà della 
salvia, tritata finemente, e un 
pizzico di sale e di pepe. Pas- 
sate i bocconcini nella pana- 
tura ottenuta, premendo bene 
per farla aderire. 


2. Fate scaldare un filo di olio 
in una pentola di coccio, quindi 
disponete i bocconcini di carne 
e fateli rosolare da entrambi i 
lati su fiamma vivace. Coprite 
con il latte, leggermente tiepi- 
do, e fate cuocere per circa 30 


minuti su fiamma bassa. Aggiu- 
state di sale e profumate con 
una macinata di pepe. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, cospargete con i gherigli 
di noce, tritati finemente, e 
profumate con le foglie di sal- 
via restanti. Portate in tavola 
e servite. 


Mi 
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Lu di 
cioccolato e mandorle 
con noci loMatle 
Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di cioccolato 
fondente 

150 g di burro 

(più altro per lo stampo) 
150 g di zucchero 

5 uova 

100 g di farina di mandorle 
100 g di gherigli di noce 


zucchero a velo 


Preparazione 


1. Fate fondere a bagnoma- 
ria il cioccolato con il burro 
e lo zucchero, mescolando in 
Sgusciate le 
vova e separate i tuorli dagli 


continuazione. 


albumi. Sbattete leggermente 
i tuorli e montate a neve ben 
ferma gli albumi. 


2. Quando il composto a 
base di cioccolato sarà ben 
amalgamato, levate dal fuoco 
e fate raffreddare per circa 5 
minuti. Unite la farina di man- 
dorle e mescolate per bene. 


Aggiungete i tuorli e amalga- 
mate ancora. 


3. Unite un quarto degli al- 
bumi montati e mescolate de- 
licatamente, quindi incorporate 
gli albumi restanti e mescolate 
ancora fino a ottenere un com- 
posto denso e lucido. Imbur- 
rate una teglia da 20x30 cm 
e poi foderatela con un foglio 
di carta forno. Versate l'impa- 
sto, cospargete con i gherigli di 
noce, spezzettati, e infornate a 
180 °C per circa 20 minuti (fate 
comunque la prova stecchino). 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e lasciate raffred- 
dare. Quindi sformate, tagliate 
a cubotti, spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite. 
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UTILE È DILETTEVOLE | ARROSTI DOMICILIARI _ $/«& , 









a PUNTINO 


1. Pentola a due manici di CERAMICA, GHISA SMALTATA, ACCIAIO INOX, 
Pago -mna. inca ona PIETRA... ECCO TUTTI | MATERIALI E LE TEGLIE 


Lagofusion. In acciaio inossidabile, 


è perfetta anche per il forno. PER CUOCERE ARROSTI IMPECCABILI 


Prezzo: 216,2 euro. di EMANUELA BIANCONI 


2. Maria è la pinza per estrarre 
le teglie dal forno. In acciaio e 
silicone. Di Maiuguali. Prezzo: 
27 euro. 


4. Rostiera con 

coperchio di Tescoma, 
linea Premium. Dotata di 
rivestimento antiaderente, ha 
un fondo spesso che accumula 


3. Rostiera ovale, linea Stoneline, 
con rivestimento antiaderente e 
microgranulato di pietra. 

In vendita su www.qvc.it. Prezzo: 


79 75 6Uro e rilascia lentamente il calore. 

i Per arrosti impeccabili. Prezzo: 
65,90 euro. 
5. Laccetti da cucina di conservando tutto il gusto. 
Silikomart. Ideali per avvolgere Prezzo: dal rivenditore. 
arrosti, ma anche pesce e verdure. 
Prezzi: 7,90 (per il set da 3 o 6 7. Casseruola rettangolare con due 
pezzi). manici della collezione M'Urban 

Onyx di Mauviel 1830. In 

6. Le pentole della collezione acciaio inox e manici effetto onice 
“Sapore & Benessere” di Wald (dimensioni: 35x25 cm). Prezzo: 
sono ideali per cuocere arrosti e 270 euro. 
secondi. Il calore si distribuisce 
in maniera omogenea e il vapore 8. Casseruola in ghisa smaltata 


generato cuoce le carni dolcemente, di KitchenAid. La distribuzione 





omogenea del calore garantisce 
una cottura uniforme e delicata, sia 
arrosto sia in umido. Prezzo: 175 

euro (per la casseruola da 24 cm). 


9. Emilia è la teglia da forno di 
Maiuguali. Realizzata con due 
strati di antiaderente XYLAN®:stick. 
Prezzo: 64 euro. 





10. Elegante e dal design senza 
tempo, la rostiera di Tescoma, 
linea Delicia Glass, è realizzata in 
vetro borosilicato. Grazie ai piedini 





resistenti al calore, può essere 
portata direttamente in tavola. 
Prezzo: 47,90 euro. 


11. Ideale per cuocere gli arrosti 
in forno. Teglia in acciaio inox 
con maniglie di Ipac. Dimensioni: 
35x25 cm. Prezzo: 15 euro. 


12. Brasiera in rame della 
collezione M'Tradition di Mauviel 
1830. Interno in rame stagnato 
ed esterno in rame martellato 
(dimensioni: 30x18 cm). Prezzo: 
su richiesta. 


13. Laccetti da cucina di 
Silikomart. Ideali per avvolgere 
arrosti, ma anche pesce e verdure. 


Prezzi: 7,90 (per il set da 3 o 6 


pezzi). 


UTILE È DILETTEVOLE | ARROSTI 


13. Cocotte ovale di Alessi, linea 
“La Cintura di Orione”. In ghisa 
smaltata (dimensioni: 32x23 cm). 
Prezzo: 160 euro. 


14. Stoneline è la pentola e teglia 
da forno di Maiguali. In alluminio 
rivestito Stonelin antiaderente. 
Coperchio in vetro temperato. 
Prezzo: 126 euro. 


15. Ideale per cotture lente 

e prolungate, ecco la teglia 
antiaderente Swiss Diamond di 
Kunzi. Prezzo: 246 euro. 


16. Cocotte di Emile Henry è 
l'innovativo stampo, ideale per 
cuocere il pollo arrosto. La ceramica 





DOMICILIARI 


HR e la forma dello stampo 
garantiscono un risultato di cottura 
eccellente. Prezzo: 99,90 euro. 


17. Rostiera rettangolare di 
Tescoma, linea Exclusive. In 
acciaio inox con triplo fondo, 
è dotata di griglia interna e di 


coperchio che può essere utilizzato 


per riscaldare le pietanze. Prezzo: 


109 euro. 


18. Pentola in terracotta di 
Sambonet to Kitchen, 
collezione Terra.Cotto. Prezzo: 


79,90 euro. 


19. La rostiera di Tescoma, linea 
Tulip, è in acciaio inox con triplo 
fondo che non fa attaccare il cibo e 
permette un risparmio energetico e 
una cottura senza grassi aggiunti. 
Prezzo: a partire da 99 euro. 


20. Per legare gli arrosti, ecco gli 
anelli regolabili di Maiuguali. In 
acciaio inox, sono facili da usare e 
da rimuovere. Prezzo: 25 euro (per 


il set da 6). 
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CC lantrofiletà di MANZO CON gabaione allo zefferano 


Ingredienti [per 4 persone] 


800 g di controfiletto di manzo della riserva naturale dei monti Aurunci; 200 g di lattuga già 
pulita; 150 g di cardoncelli; 10 cipolline novelle; 1 rametto di rosmarino; 10 stimmi di zafferano 
2 tuorli; brodo vegetale; olio extravergine di oliva; fior di sale e pepe 








di È da0) i 





CONDITE LA CARNE 

Legate il controfiletto con spago da cucina 
e guarnitelo con un rametto di rosmarino. 
Condite con un pizzico di sale 

e di pepe, e un filo di olio, e poi 
massaggiate accuratamente. 


SIGILLATELA IN PADELLA 
Scaldate il fondo di una padella, 
disponete la carne e fate rosolare 
da tutti i lati. 





POI IN FORNO 

Trasferite la carne in una teglia e 
infornate a 180 °C fino a raggiungere 
al cuore la temperatura di circa 50 °C. 
Levate e lasciate riposare. Pulite i 
funghi e tagliateli a lamelle. Sbucciate 
le cipolline e tagliatele a metà. 


I7$ 















PASSATE ALLE VERDURE 


unite la lattuga, tagliata a listerelle, 
le cipolline e infine i funghi. Salate, 


e fate saltare il tutto per una decina 


con il brodo caldo. 





MESCOLATE TUORLI 
E ZAFFERANO 
Raccogliete i tuorli in una bastardella dal 
fondo spesso; unite un pizzico di sale 

e lo zafferano, sciolto in un goccio di 
acqua, e iniziate a sbattere con una frusta. 


Al 


CUOCETE LO ZABAIONE 
Mettete sul fuoco a bagnomaria 
e, continuando a lavorare, versate 
a filo l'olio fino a ottenere una 
consistenza cremosa. 





TAGLIATE E SERVITE 
Trascorso il tempo di cottura, levate, lasciate 
intiepidire e tagliate a fette di circa 1/2 cm. 
Distribuitele nei piatti da portata e adagiate 
sopra la lattuga e i funghi. Guarnite con lo 
zabaione allo zafferano, completate con un 
pizzico di fior di sale e servite. vu 





Scaldate un filo di olio in una padella; 


profumate con una macinata di pepe 


di minuti, bagnando di tanto in tanto 
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letto di chianina 
anvosSto con olio 


alla COMODO 


Ingredienti (per 4 persone) 
600 g di filetto di razza 


chianina 

600 g di patate 

200 g di sale rosa grosso 
dell'Himalaya 

qualche rametto di timo 
selvatico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Disponete i rametti di timo 
selvatico in una pentola, mette- 
te sul fuoco e lasciate cuocere 
a fuoco molto basso finché non 
si ridurranno in cenere. Mettete 
la cenere ottenuta in infusione 
nell'olio per circa 12 ore, quindi 
filtrate con un setaccio a maglia 
molto fine e tenete da parte. 


2. Lavate accuratamente le 
patate e trasferitele in una te- 
glia, foderata con carta forno. 
Cospargete con il sale grosso e 
infornate a 200 °C per circa 40 
minuti. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e tenete da parte. 


3. Trasferite il filetto in un sac- 
chetto adatto per la cottura sot- 
tovuoto. Chiudete, immergete in 
acqua e lessate a 65 °C per cir- 
ca 50 minuti. Trascorso il tempo 
di cottura, levate e lasciate ripo- 
sare per qualche minuto. 


IN PUNTA DI COLTELLO | TUTT] 


4. Aprite il sacchetto, prele- 
vate la carne e tagliatela a fet- 
te spesse circa 1 cm. Disponete 
le fette in un piatto da portata 
e adagiate sopra una patata, 
incisa a croce e poi aperta a 
formare un fiore. Condite con 
l'olio alla cenere, un pizzico di 
sale e una macinata di pepe, 
e servite. 
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AShrrosto di chianina 


I quanciale C Po VON 


in foglia di vite 
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Ingredienti (per 4 persone) 
800 g di sbordone 


di razza chianina; 8 fette 

di guanciale di cinta senese 
6 porcini; 1 spicchio di aglio 
8 foglie di vite 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale di Cervia e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i funghi: eliminate 
la parte terminale del gambo, 
spazzolateli leggermente e poi 
passateli con un panno umido. 
Dividete le teste dai gambi e 
tagliate quest'ultimi a pezzetti- 
ni. Fate rosolare lo spicchio di 
aglio, in camicia, con un filo di 
olio; unite i funghi a pezzettini e 
fateli saltare per una decina di 
minuti, sfumando con un goccio 
di vino a metà cottura. 


2. Scaldate il fondo di una 


piastra, disponete le teste dei 


IN FORNO 


porcini e grigliatele circa 1 mi- 
nuto per lato. Regolate di sale 
e profumate con una macinata 
di pepe. Salate e pepate anche 
la carne. Lavate le foglie di vite 
e stendetele su un piano di la- 
voro, cercando di formare un 
rettangolo. 


3. Coprite con il guanciale, 
disponete al centro qualche te- 
sta di porcino e adagiate sopra 
la carne. Mettete le altre teste 
di porcino e richiudete le foglie 
in modo da coprire completa- 
mente la superficie della carne. 
Legate delicatamente la carne 
con spago da cucina. 


4. Disponete l'arrosto in una 
teglia, unta con un filo di olio, 
e infornate a 180 °C per circa 
40 minuti, sfumando di tanto 
in tanto con un goccio di vino. 
Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate raffreddare. 
Tagliate a fette e disponetele 
nei piatti da portata. Accom- 
pagnate con i funghi saltati in 
padella e servite. 





Lu di vitello 


(eg CIMENLTE 
flmivato CON 
compelta di zucca 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 kg di carrè di vitello 
qualche rametto di ciliegio 
e di faggio 

1 ciuffo abbondante 

di erbe aromatiche 


(maggiorana, timo, 
rosmarino e finocchietto 
selvatico) 

cioccolato fondente 
all’80 % di cacao 

burro di panna fresca 
sale grosso di Trapani 


per la composta di zucca 
400 g di zucca 

già mondata 

1 cucchiaio di zucchero 
integrale di cocco 

1 radice di zenzero 


Preparazione 


1. Mettete i rametti di ciliegio 
e di faggio, e le erbe aroma- 
tiche in una teglia. Infornate a 
50 °C mettendo la teglia nel- 
la parte bassa del forno. Di- 
sponete il carrè su una griglia 
all’interno di un'altra teglia, in- 
fornate nella parte alta e fate 
cuocere per circa 50 minuti. 


2. Tagliate la zucca a fette 
sottili e raccoglietele in una 
pentola; unite lo zenzero, pela- 
to e grattugiato, e lo zucchero, 
e fate cuocere per circa un'ora, 
mescolando spesso e aggiun- 
gendo di tanto in tanto un goc- 
cio di acqua. 


3. Fate sciogliere una noce 
di burro in un tegame. Nel 
frattempo sfornate la carne, 
mettetela nel tegame e fatela 
rosolare per bene da tutti i lati: 
in questo modo rimarrà croc- 
cante all'esterno e morbida e 
rosata all’ interno. Levate e ta- 
gliate a fette. 


4. Distribuite le fettine di carrè 
nei piatti da portata e accom- 
pagnate con due quenelles di 
composta di zucca. Guarnite 
con qualche cristallo di sale e 
qualche ricciolo di cioccolato 
fondente, e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


4 petti di pollo 

6 cipollotti 

6 pomodori San Marzano 

2 fettine di prosciutto di cinta 
senese (spesse circa 1/2 cm) 
12 fettine di rigatino di cinta 
senese sottile 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale di Maldon 

pepe nero lungo del Bengala 





Ingredienti (per 4 persone) 


1 spinacino di vitello 

da circa 800 g 

80 g di ‘nduja di Spilinga 
3 pere abate mature 

8 fette di guanciale 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 
200 g di fagioli zolfino già lessati 
miele di coriandolo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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IN PUNTA DI COLTELLO | TUTT] 


IN FORNO 


uu di petto di pelle ai cipollotti 


Preparazione 


1. Pulite i cipollotti e tagliatene 2 a ron- 
delle molto sottili e gli altri 4 a metà. Fate 
stufare i cipollotti a rondelle in una cas- 
seruola con un filo di olio e un goccio di 
acqua. Scottate i pomodori in abbondante 
acqua salata, quindi scolateli e fateli intiepi- 
dire. Pelateli, eliminate i semi e l'acqua di 
vegetazione, e tagliateli a spicchi. 


2. Scottate i cipollotti restanti sempre nella 
stessa acqua, quindi scolateli e teneteli da 
parte. Con un coltello ben affilato e dalla 
lama sottile incidete i petti di pollo e for- 
mate una tasca. In una ciotola raccogliete 
i cipollotti stufati, i pomodori e il prosciutto, 
tagliato a dadini; salate, pepate e amalga- 
mate per bene. 


3. Con il composto ottenuto farcite i petti 
di pollo e poi chiudete con gli stecchini di 


legno. Avvolgete infine con le fettine di ri- 
gatino di cinta senese. Scaldate 2 cucchiai 
di olio in un tegame, disponete i petti di pol- 
lo e fateli rosolare da entrambi i lati. Sfu- 
mate con il brodo caldo e fate cuocere per 
circa mezz'ora, bagnando di tanto in tanto 
con il brodo. 


4. Trascorso il tempo di cottura, spegnete 
e fate riposare per circa 2 minuti. Disponete 
i petti di pollo nei piatti da portata e poi 
tagliateli a metà, in modo trasversale. Ac- 
compagnate con i cipollotti tenuti da parte, 
nappate con il fondo di cottura e servite. 


Pinacino di vitello farcito CON nduja pere e micle caramellato 


Preparazione 


1. Fate rosolare lo spicchio di aglio, in ca- 
micia, con un filo di olio. Unite i fagioli, pro- 
fumate con il rosmarino e fate cuocere per 
una decina di minuti. Trascorso questo tem- 
po, eliminate aglio e rosmarino, e frullate con 
un mixer a immersione fino a ottenere una 
crema omogenea. Se necessario, passate la 
crema a un colino. Regolate di sale e di pepe. 


2. Sbucciate 2 pere, eliminate il torsolo e 
tagliatele a dadini. Raccoglieteli in una pa- 
della con un filo di miele, mettete sul fuoco e 
fate cuocere fino quando i dadini di pera non 
saranno ben glassati e leggermente morbidi. 


3. Con un coltello ben affilato aprite lo 
spinacino e spalmatevi la ‘nduja. Disponete 
qualche dadino di pera, arrotolate per bene 
e foderate la parte esterna con le fette di 


guanciale. Scaldate il fondo di una padella 
antiaderente, disponete lo spinacino e fatelo 
rosolare per bene da entrambi i lati. 


4. Trasferite lo spinacino in una teglia e 
proseguite la cottura in forno a 190 °C per 
circa 30 minuti. Nel frattempo tagliate a fette 
sottili la pera restante, disponetele in un'altra 
teglia, foderata con carta forno, e fate cuo- 
cere fino a quando saranno ben croccanti. 


5. Trascorso il tempo di cottura della car- 
ne, levate, lasciate intiepidire e poi tagliate 
a fette. Velate i piatti da portata con una 
cucchiaiata di crema di fagioli. Adagiate 
sopra tre fette di spinacino e qualche dadi- 
no di pera. Regolate di sale e pepate. Guar- 
nite con un filo di miele e qualche cialda di 
pera, e servite. 
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e OLTRE 150 RICETTE RICCAMENTE 
ILLUSTRATE DA STEP FOTOGRAFICI, 
CON LE TECNICHE PER PULIRE, 
SFILETTARE E CUCINARE OGNI TIPO DI 
PESCE SENZA PIU DIFFICOLTA 


® INDICAZIONI E CONSIGLI 
PER RICONOSCERE I SEGNI 
DI QUALITA E DI FRESCHEZZA 







* PIÙ DI 150 RICETTE CON CARNI 
DI OGNI QUALITÀ E TIPOLOGIA 


° OLTRE 100 PREPARAZIONI 
ACCOMPAGNATE DA PROCEDIMENTI 
FOTOGRAFICI, STEP BY STEP 


© ANTIPASTI, PRIMI PIATTI 
E TANTISSIMI SECONDI PIATTI 
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di GIULIA MACRÌ 


n una ferra vocata alla coltivazione del 

frumento, la Puglia centro-settentrionale, 

e in una nazione, l'Italia, che è la patria 
incontestata di spaghetti, rigatoni & Co., non 
basta produrre pasta: bisogna farla proprio 
buona. E la differenza la si fa solo con la 
qualità. Sennò, che soddisfazione c'è! Così 
l'hanno sempre pensata nella famiglia Cavalieri, 
pastai dal 1918. Oggi, l'azienda pugliese 
è uno dei fiori all'occhiello nel panorama 
della produzione italiana di pasta pregiata: a 
raccontarcene storia e filosofia imprenditoriale è 
Andrea, quinta generazione in attività. 


la storia comincia da lontano e ha sempre 

a che fare col grano. Prima coltivazione, 
commercio, poi molitura: lo storico pastificio 
nasce nel 1918. Da allora, qualità e 
innovazione hanno sempre identificato la 
filosofia aziendale della famiglia. Mio nonno, 
per dire, sosteneva che si dovrebbe scegliere 
sempre la strada più difficile, perché assicura 
soddisfazioni più grandi! 


Dall'inizio, tutto è sempre stato prodotto 
internamente. Il “metodo Cirillo” fu, appunto, un 
sistema di essiccamento più moderno, perché, 
allora, l'operazione si effettuava all'aperto, in 
strada. Per osservare migliori norme igieniche 

e ottimizzare i processi di lavorazione, 


l'asciugatura fu organizzata in stanze dedicate, 
simulando temperature e forza del vento con un 


radiatore e un grande ventilatore. 


Che pionieri! Con lei, Andrea, siamo alla 
quinta generazione di pastai: quali sono 


oggi - in rapporto alla configurazione attuale 


le sfide della 


dei consumi e del mercato - 
produzione? 

Mio padre è sempre stato convinto che la 
produzione dovesse puntare sulla qualità 
eccelsa della pasta, non sui quantitativi o al 
ribasso dei prezzi. Anche in controtendenza, 
in periodi in cui tutti si orientavano verso 
l'industrializzazione dei metodi per la massima 
resa commerciale. Oggi, la scelta distintiva 

di mio padre si è rivelata vincente. Per la mia 


generazione (Andrea è poco più che trentenne, 


n.d.r.), le nuove sfide sono rappresentate in 
particolare da alcuni mercati esteri, come la 


Russia e la Cina. Il mercato cinese specialmente 
è interessante, abituato a tipi di pasta più “soft” 


(noodles di riso, di grano o di soia), noi ci 


proponiamo di fargli apprezzare le consistenze 


più dure della nostra. Il mercato nazionale, 
insieme a quello più colto degli Stati Uniti, è 


fortunatamente sempre più attento alla scelta di 


qualità, soprattutto nelle fasce più giovani. 


Che cosa è che fa la differenza di qualità nei 
processi produttivi della pasta? 
Sicuramente la materia prima (che arriva 


dalle colline pugliesi), e le miscele giuste (ogni 


formato richiede un'appropriata miscela di 
semole]; ma soprattutto i trattamenti termici 
durante la lavorazione. A differenza dei 
sistemi industriali, che per ottenere più tenuta 
in cottura e tempi di conservazione più 
lunghi del prodotto confezionato impiegano 
l'alta temperatura (fino a 120 °C, 3 ore di 
essiccamento], il nostro “metodo delicato” 

è effettuato a bassa temperatura (53-54 °C 
dell'aria, in 24 o 40 ore di essiccamento], 
perché consente di mantenere la qualità 





In apertura, Benedetto e Andrea 
Cavalieri, IV e V generazione 

del rinomato pastificio pugliese. 

La trafilatura dei tradizionali 
Spaghettoni, di 54 centimetri 

di lunghezza. In alto, le Ruote 
Pazze, un altro formato storico del 
Pastificio Benedetto Cavalieri. Sotto, 
l'assortita gamma dei formati di 
semola di grano duro. 
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nutrizionale migliore, senza denaturare proteine 
e carboidrati del grano duro, tutte le qualità 
organolettiche e di magnificare così gusto e 
consistenza naturali. 


AI di là delle tanto abusate formule marketing 
“trafilatura al bronzo” o “essicazione lenta”, quali 
sono i segni di qualità che dovrebbe riconoscere un 
consumatore in cerca di pasta eccellente? 

Per la pasta, purtroppo — a differenza del latte — i 
trattamenti termici cui abbiamo accennato, non sono 
regolamentati e quindi certificabili. Bisogna affidarsi 
alla prova pratica: il buon sapore di grano e la 
capacità di assorbimento già indicano che la pasta 
non ha subito trattamenti aggressivi. La porosità è un 
altro buon segno di artigianalità, come pure la tenacità 
e la carnosità. 


Che tipo di distribuzione avete? 

In Italia e all'estero siamo presenti in prestigiosi 
ristoranti, ma anche osterie del buon mangiare (le 
Calandre, Ristorante Cracco, Il Luogo di Aimo e 
Nadia, Contraste, Seta - Mandarin Oriental Milano, 
la Peca, Da Fiore, Four Seasons Firenze...), in negozi 
gourmet, enoteche e nei migliori premium quality food 
department stores. 


Quali sono i formati più rappresentativi del Pastificio 
Benedetto Cavalieri? 

Gli Spaghettoni tradizionali, da 56 cm (ma sono 
disponibili anche “spezzati”, da 28 cm]; le storiche 
Ruote Pazze, i Paccheri... le Ruote sono state create 
dal bisnonno e chiamate così per i differenti spessori 





i 


del formato, che regalano sensazioni di consistenze 
diverse e accolgono generosamente i condimenti. 
Anche la gamma dei formati integrali biologici è, a 
mio avviso, ricca di sapore: i fusilli, in particolare. 


Per palati fini! E quali i condimenti perfetti per questi 
formati? 

Per gli spaghettoni, colatura di alici, peperoncino 

e moscardini, oppure pomodorini “scattariciati” 
(spadellati con la buccia]; le ruote, con un succulento 
ragù di polpo; i fusilli integrali, con avocado, 
gamberetti e limone. 


E la ricetta assoluta della pasta di alta qualità? 
Salsa di pomodoro fresco e basilico. Senza dubbio. 





_ 


In alto, Benedetto 
Cavalieri, 
nell'azienda di 
oggi e, a destra, 
il pastificio nel 
1918, anno della 
fondazione. 
Sotto, i nuovi 


formati integrali 
biologici. 
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trudel di pane 
al pomodore 


Ingredienti 


2 rotoli di pasta sfoglia 
(possibilmente rettangolari) 
400 g di farina di grano 
tenero (W 220) 

100 g di semola rimacinata 
di grano duro 

50 g di concentrato 

di pomodoro 

230 ml di acqua fresca 

10 g di lievito di birra fresco 
50 g di olio extravergine 

di oliva; 13 g di sale 

12 pomodorini datterino 

12 alici sott’olio 

20 olive taggiasche 

già snocciolate 

200 g di grana in scaglie 
10 foglie di basilico 

semi di papavero 


Preparazione 


1. Miscelate le farine e dispo- 
netele a fontana. Unite al cen- 
tro il concentrato e poi il lievito, 
sciolto nell'acqua, e iniziate a 
impastare. Aggiungete l'olio e, 
quando la farina avrà iniziato 
ad assorbire il liquido, termina- 
te con il sale. Proseguite a la- 
vorare fino a ottenere un impa- 
sto morbido, liscio ed elastico. 
Formate una palla, coprite con 
un telo e lasciate riposare per 
circa 30 minuti. 


PANE GANDINO 


STRAZIAMI MA DI 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete l’impasto delica- 
tamente allo spessore di circa 
1 cm. Stendete i due rotoli di 
pasta sfoglia e sovrapponeteli 
sull’impasto. Distribuite sopra 
il grana, i pomodorini, tagliati 
a spicchi, le olive, le alici, ben 
scolate dall'olio di conservazio- 
ne, e il basilico. 


3. Arrotolate delicatamente 
l'impasto in modo da ottene- 
re un rotolo. Spennellate con 
un goccio di acqua e spolve- 
rizzate con un po' di semi di 
papavero. Lasciate lievitare lo 
strudel per un'ora alla tempe- 
ratura di circa 25 °C. 


4. Praticate dei tagli in senso 
trasversale e infornate a 200 °C 
per circa 15 minuti (il tempo di 
cottura potrebbe variare in base 
al forno). Quindi sfornate, por- 
tate in tavola e servite a fette. 





Hrudel di 


pane prosciutto colle 
cavolo verza e rafano 


Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero (W 220) 

260 ml di acqua fresca 
10 g di lievito di birra 
fresco; 50 g di burro 

13 g di sale 

1 radice di rafano 

1 cavolo verza 

1 piccola provola 
affumicata 


STRUDEL 


(DI PANE) 


5-6 fette di prosciutto cotto 
1 tuorlo 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro il 
lievito, sciolto nell'acqua, e ini- 
ziate a impastare. Aggiungete 
il burro reso a pomata e, quan- 
do la farina avrà iniziato ad 
assorbire il liquido, terminate 
con il sale. Lavorate fino a otte- 
nere un impasto morbido, liscio 
ed elastico. Formate una palla, 
coprite con un telo e lasciate ri- 
posare per circa 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete l'impasto delica- 
tamente allo spessore di circa 
1 cm. Disponete sopra le fette 
di prosciutto cotto e cosparge- 
te con il cavolo verza, pulito e 
tagliato sottilmente. Infine grat- 
tugiatevi un pochino di rafano, 
senza esagerare. 


3. Arrotolate l'impasto in mo- 
do da ottenere un rotolo. Spen- 
nellate con il tuorlo e cospargete 
con abbondante provola grattu- 
giata. Lasciate lievitare lo strudel 
per un'ora alla temperatura di 


circa 25 °C. 


4. Trascorso il tempo di lievi- 
tazione, infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 15 minu- 
ti (il tempo di cottura potrebbe 
variare in base al forno). Quin- 
di sfornate e servite a fette. 


Arudel di pane can 


pomodorini provola 


imiucala 
cfierdilatte 
Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero (W 220) 
260 ml di acqua fresca 


SAZIAMI... 


10 g di lievito di birra 
fresco 

30 g di olio extravergine 
di oliva 

13 g di sale 

10 pomodorini secchi 
sott’olio 

300 g di provola affumicata 
300 g di fiordilatte 
granella di pistacchi 
origano in polvere 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana con 
la farina, unite al centro il lievi- 
to, sciolto nell'acqua, e iniziate 
a impastare. Aggiungete l'olio 
e, quando la farina avrà inizia- 
to ad assorbire il liquido, termi- 
nate con il sale e un pizzico di 
origano. Lavorate fino a ottene- 
re un impasto morbido, liscio 
ed elastico. Formate una palla, 
coprite con un telo e lasciate ri- 
posare per circa 30 minuti. 


2. Tagliate il fiordilatte a da- 
dini, raccoglieteli in un colapa- 
sta e fateli scolare per bene. 
Trascorso il tempo di riposo, 
stendete l'impasto delicatamen- 
te allo spessore di circa 1 cm. 
Distribuite sopra il fiordilatte, i 
pomodorini, scolati e tagliati a 
julienne, e la provola a cubetti. 


3. Arrotolate delicatamente 
l'impasto in modo da ottenere 
un rotolo. Spennellatelo con un 
pochino di acqua e poi panate- 
lo con la granella di pistacchi. 
Coprite e lasciate lievitare lo 
strudel per un'ora alla tempera- 
tura di circa 25 °C. 


4. Trascorso il tempo di lievi- 
tazione, infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 15 minuti 
(il tempo di cottura potrebbe 
variare in base al forno). Quin- 
di sfornate, portate in tavola e 
servite a fette. 












PANE GANDINO | STRAZIAMI MA DI STRUDEL (DI PANE) Sg.vaZv ie 


% Giovanni Gandino è maestro 
panificatore e docente di tecnica molitoria. 
Consulente di alcune importanti aziende 
dolciarie e molitorie, per le quali si occupa 
di “ricerca e sviluppo”, è inoltre socio e 
collaboratore dell’Antim (Associazione 
nazionale tecnici dell'industria molitoria). 
Potete scrivergli contattandolo sulla sua 
pagina Facebook o all'indirizzo e-mail 


elianto_74@yahoo.it 
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di pane al riso 
Salmone afftnicato 
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PANE GANDINO 





Hrudel sisi di 


pane al rise Sulmone 


13 


affnicato e aneto 
Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero (W 220) 

5 g di carbone vegetale 

in polvere 

260 ml di acqua fresca 

10 g di lievito di birra fresco 
13 g di sale 

150 g di riso 

250 g di salmone affumicato 
1 ciuffetto di aneto 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Lessate il riso in acqua bol- 
lente, quindi scolatelo al dente 
e passatelo sotto un getto di ac- 
qua fredda per interromperne 
la cottura. Miscelate la farina 
con il carbone e disponeteli a 
fontana. Unite al centro il lievito, 
sciolto nell'acqua, e impastate. 


2 .. Terminate con il sale e pro- 
seguite a lavorare fino a otte- 
nere un impasto morbido, liscio 
ed elastico. Formate una palla, 
coprite con un telo e lasciate ri- 
posare per circa 30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete l'impasto delicata- 
mente allo spessore di circa 1 
cm. Distribuite sopra il riso e le 
fettine di salmone affumicato, 
e profumate con l’aneto tritato. 
Arrotolate delicatamente l’im- 


STRAZIAMI 


MA DI STRUDEL 


pasto in modo da ottenere un 
rotolo. Coprite e lasciate lievita- 
re per un'ora alla temperatura 


di circa 25 °C. 


4. Trascorso il tempo di lievi- 
tazione, infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 15 minuti 
(il tempo di cottura potrebbe 
variare in base al forno). Quin- 
di sfornate, spennellate con un 
flo di olio e servite lo strudel, 
tagliato a fette. 





rudel di pane 


éé 


CANrDENANO 


Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero (W 220) 

260 ml di acqua fresca 

10 g di lievito di birra 
fresco; 50 g di burro 

13 g di sale 

300 g di guanciale 

2 uova strapazzate 

1 tuorlo 

100 g di pecorino romano 
(più altro per spolverizzare) 
1 bicchiere di birra 


pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il guanciale a liste- 
relle e fatele cuocere in padella 
senza l'aggiunta di grassi. Sfu- 
mate con la birra e proseguite 
la cottura fino a quando saran- 
no ben croccanti. Fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro il lievito, sciolto nell'ac- 
qua, e iniziate a impastare. 


(DI 


PANE) SAZIAMI... 


2. Aggiungete il burro reso 
a pomata e, quando la farina 
avrà iniziato ad assorbire il li- 
quido, terminate con il sale. La- 
vorate fino a ottenere un impa- 
sto morbido, liscio ed elastico. 
Formate una palla, coprite con 
un telo e lasciate riposare per 
circa 30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete l'impasto de- 
licatamente allo spessore di 
circa 1 cm. Distribuite sopra il 
guanciale, le uova strapazzate 
e il pecorino grattugiato. Profu- 
mate con una macinata di pe- 
pe e arrotolate delicatamente 
l'impasto in modo da ottenere 
un rotolo. 


4. Spennellate con il tuorlo e 
spolverizzate con altro pecori- 
no grattugiato. Lasciate lievita- 
re per un'ora alla temperatura 
di circa 25 °C, quindi infornate 
a 200 °C e fate cuocere per 
circa 15 minuti (il tempo di cot- 
tura potrebbe variare in base 
al forno). Sfornate, portate in 
tavola e servite a fette. 


Hr se 
Yogliato grana 


Sentina e gorgonzala 


Ingredienti 


2 rotoli di pasta sfoglia 
(possibilmente rettangolari) 
400 g di farina di grano 
tenero (W 220) 

50 g di farina di farro 

50 g di farina di castagne 
260 ml di acqua fresca 

10 g di lievito di birra 
fresco 

50 g di burro 

13 g di sale 

250 g di gorgonzola 
piccante a cubetti 

250 g di fontina a cubetti 


200 g di grana grattugiato 
noce moscata 


pepe 


vi servono inoltre 
1 tuorlo 
farina di mais 


Preparazione 


1. Miscelate le farine e dispo- 
netele a fontana. Unite al cen- 
tro il lievito, sciolto nell'acqua, 
e iniziate a impastare. Aggiun- 
gete il burro reso a pomata e, 
quando la farina avrà iniziato 
ad assorbire il liquido, termina- 
te con il sale. Proseguite a la- 
vorare fino a ottenere un impa- 
sto morbido, liscio ed elastico. 
Formate una palla, coprite con 
un telo e lasciate riposare per 
circa 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete l'impasto delica- 
tamente allo spessore di circa 
1 cm. Stendete i due rotoli di 
pasta sfoglia e sovrapponeteli 
sull'impasto. Distribuite sopra il 
grana, la fontina e il gorgon- 
zola, e profumate con una ma- 
cinata di pepe e un pizzico di 
noce moscata. 


3. Arrotolate delicatamente 
l'impasto in modo da ottenere 
un rotolo. Spennellatelo con il 
tuorlo e poi passatelo nella fa- 
rina di mais. Coprite e lasciate 
lievitare lo strudel per un'o- 
ra alla temperatura di circa 
25 °C. Arrotolate, a mo' di gi- 
rella, e praticate alcuni tagli a 
raggio di sole. 


4. Trascorso il tempo di lievi- 
tazione, infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 15 minu- 
ti (il tempo di cottura potrebbe 
variare in base al forno). Quin- 
di sfornate, portate in tavola e 
servite a fette. 
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ROSSI DI ECCELLENZA, ROSSI 
PREMIATI, ROSSI DA MEDITAZIONE, 
ROSSI CHE SEDUCONO, NON C'È 
NIENTE DA FARE, IL VINO “È” ROSSO. E ALLORA, 
ECCO UNA SELEZIONE DI ALCUNI TRA | PIÙ 
SORPRENDENTI ROSSI D'ITALIA, TERRA DOVE 

IL PIACERE E LA PASSIONE HANNO UN SOLO 





BIANCO E ROSSO 





COLORE: INDOVINATE QUALE® 


di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 


1 L'ULTIMO DEI PIWI 
Si chiama T.N. 11 Gandfels 
2013 l'ultimo arrivato tra i 
Piwi, acronimo tedesco che 
sta per Pilzwiderstandsfàhig, 
ovvero i “vini da uve 
resistenti” firmati da Thomas 
Niedermayr, giovane 
viticoltore di Appiano, votato 
al biologico (nella foto). 
Lanciato a metà luglio, è un 
blend rosso di Cabernet 





Cortis e Cabernet Cantor, 
vinificati e affinati insieme in 
botti di rovere per 20 mesi, 
con successivo affinamento in 
bottiglia di 10 mesi. Di colore 
rosso rubino intenso con note 
violacee appena accennate, 
rivela un elegante mix di 
profumi fruttati, in particolare 
di lampone, mora e ribes 


nero, con note fini di tabacco. 


Di corpo e buona struttura, 


persistente e con tannini 
eleganti, è il massimo per 
accompagnare | piatti tipici 
del territorio: speck, formaggi, 
canederli, ravioli di patate, 
medaglioni di cervo... e chi 
più ne ha più ne metta. 
Thomas Niedermayr Hof 
Gandberg 

T.N. 11 GANDFELS 2013 


www.thomas-niedermayr.com 


2 PER CHI CERCA 
ISPIRAZIONE... 

“Ogni calice di Barolo è 
fonte di ispirazione, cultura e 
saggezza”. È la dichiarazione 
d'amore di Réva, cantina 

in Monteforte d'Alba, per 
quello che è uno dei più 
grandi vini del nostro Paese. 
Una dichiarazione che trova 
conferma, appunto, nel suo 
Barolo Ravera, capace di 
conquistare con l'annata 
2012 la prima edizione 






del premio enologico “5 





Star Wines” all'ultimo 
Vinitaly, nella categoria 
vino rosso. Prodotto con uve 
allevate secondo i principi 
dell'agricoltura biologica, 

di colore rosso granato con 
riflessi aranciati, rivela un 
ampio bouquet di profumi, 
con aromi di frutta a polpa 
rossa, salvia, note di tabacco 
e rosa. Pieno ed elegante al 
palato, con tannini morbidi 

e avvolgenti è il compagno 
ideale per i piatti tipici della 
cucina piemontese, su tutti, 
quelli nobilitati dal tartufo. 
Réva 

BAROLO RAVERA 2012 


www.vino-reva.it 


3 UN RISERVA 
INDIMENTICABILE 

Se dici rosso, in Toscana, 
non puoi non pensare al 
Brunello di Montalcino. 
Un'associazione di idee 
inevitabile per un nome 
conosciuto e apprezzato in 
tutto il mondo. Certo, c'è 
Brunello e Brunello. Prendete 
per esempio il Riserva 2010 
di Podere Brizio, insignito 
della medaglia “Gran d'Or” 


e contemporaneamente 







premiato come “Rivelazione 
Rosso”, all'ultimo Concours 
Mondial de Bruxelles. 
Prodotto con uve provenienti 
da vigneti a sud-ovest di 
Montalcino, posti a 300-350 
m di altezza e rivolti verso 
il mare, un vino superbo, 
minerale e complesso, con 
invecchiamento in botti di 
rovere francese per 48 mesi 
e affinamento in bottiglia 
di almeno un anno. Pulito, 
intenso, con note di frutta 
nera e spezie, e sentori di 
vaniglia, equilibrato al palato 
e allo stesso tempo fresco e 
intenso, con un tannino ben 
maturo, un Brunello a dir poco 
indimenticabile 

Podere Brizio 







bdo 
BREZIO 


i MemranO DI ManTAICHE 
spara 
EMECI 


4 VOCE DEL VERBO 
ARROSSIRE... 

Fondata negli anni 60 da 
Giorgio, Lungarotti è uno dei 
grandi nomi dell'enologia 





umbra e per ciò stesso 
italiana. Condotta oggi dalla 
figlia Chiara (nella foto), 
cresciuta nel rispetto della 
tradizione e nell'amore per la 
sua terra, ma capace anche 


di proseguire, sviluppare 

e innovare, produce vini 
straordinari. Come il Rubesco 
Vigna Monticchio Torgiano 
Rosso Riserva 2010 docg. 
Ottenuto da uve Sangiovese 
all’80% con il rimanente 
20% di Canaiolo, ha colore 
rosso rubino scuro con lievi 
sfumature violacee. Il naso è 
elegante e complesso, con 
profumi floreali e fruttati, 

di violetta e di visciola, 

sui cui si innestano sentori 


di cacao, caffè e spezie. 
Caldo e strutturato al palato, 
piacevolmente fresco, con 
tannini eleganti e un 
lungo finale, in tavola 
chiama secondi di 
carne strutturati 

come il piccione 

al tartufo nero o la 
faraona alla ghiotta, 
ma si esalta anche 
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con piatti che richiamano 
terre lontane, come il filetto 
al pepe verde con senape 
giapponese, l'arrosto di bue 
con wasabi o l'anatra alla 
pechinese. 

Cantine Lungarotti 


www.lungarotti.it 


5 IL FUOCO DELLA TERRA 
Vitigno aristocratico dal 
fascino sensuale, il Pinot 
Nero necessita di condizioni 
ideali per sprigionare 

tutte le sue potenzialità. 
Duca di Salaparuta le ha 
trovate nella sua tenuta 





di Vajasindi, alle pendici 
dell'Etna, a destra della valle 
dell’Alcantara: un terreno 
difficile, vulcanico, dove 

il vitigno può beneficiare 
della ricca mineralità del 
suolo così come del clima 
relativamente fresco, con una 
buona escursione termica. 
Proprio da uve Pinot Nero 
allevate nella parte bassa 
della tenuta viene una delle 
migliori etichette di Duca di 
Salaparuta: lo Sciaranèra. 
Dal colore rosso rubino, 

con sentori di frutti rossi che 
si fondono a sensazioni 
floreali di rosa e a note 
speziate, un vino elegante 

e vellutato al palato, a un 
tempo intenso e austero: 
lampante dimostrazione che 
ormai il Pinot Nero ha trovato 
casa sull'Etna. Decisamente 
suggestivo il packaging, 
realizzato con un blocco 

di pietra lavica, tagliato a 
metà e sagomato all’interno: 
chiaro rimando al terroir di 
provenienza. 

Duca di Salaparuta 


www.duca.it 
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6 NOMEN OMEN 
Piacere è il destino 
ineluttabile dell'Es 2013 
Primitivo di Manduria doc, 
pluripremiata etichetta 
dell'azienda Gianfranco 
Fino (nella foto, il 
titolare). Un destino che 
è già nel nome, che 
riprende il termine con 
il quale Freud identifica 
il nostro inconscio, 
sede degli istinti e 
delle passioni più 
sfrenate. Un destino 
che trova conferma 


ogniqualvolta ne si colma 

un bicchiere. Di colore rosso 
rubino intenso, esprime al 
naso un ventaglio di profumi 
intensi, seducenti e complessi, 
di ciliegia, prugna, mirto, 
frutta in confettura, ma anche 
di spezie, cacao, vaniglia, 
caffè. E la seduzione 
continua in bocca con un 
equilibrio perfetto tra alcol e 
acidità, calore e freschezza, 
il cui epilogo, morbido e 
lunghissimo, quasi assume i 


o "pe PR 


in NILGAT 


ONDA: 





BIANCO E ROSSO 


connotati del sogno. E tuttavia 
è una meravigliosa realtà. 
Gianfranco Fino - Viticoltore 


www.gianfrancofino.it 


7 LE... RADICI DEL SUCCESSO 
Un vino sontuoso di altissimo 
profilo, che parla del suo 
territorio di provenienza fin 
nell’etichetta, dove compare 
l'antico castello angioino di 
Copertino. È il Copertino 

doc Rosso Riserva 2008 
Cupertinum. Vincitore di 
categoria della XI edizione 
del concorso enologico 
internazionale Radici del 
Sud, è ottenuto da uve 
Negroamaro con minime 
aggiunte di Malvasia nera e 
di Montepulciano. Di colore 
rosso rubino carico con riflessi 
granati, rivela profumi intensi, 
con note di mora, prugna, 
frutta matura, macchia 
mediterranea e cuoio. Caldo 
e generoso in bocca, ha 

i suoi abbinamenti ideali 

con primi strutturati, carni 
rosse, selvaggina e formaggi 
stagionati. 

Cupertinum Antica Cantina 
del Salento 


www.cupertinum.it 


B CUORE DI SARDEGNA 

È stato un atto d'amore per la 
Sardegna, per la sua storia, 
per le sue tradizioni, quello 
che nel 2008 ha portato alla 
nascita dell'azienda Siddùra, 


a Luogosanto, nel cuore della 








Gallura. L'obiettivo dichiarato 
è uno solo: produrre vini 

di altissima qualità che 
siano espressione della 
Sardegna più pura. Blend 
di uve Sangiovese all'85% 
con il rimanente 15% di uve 
Cabernet, il Tiros 2013, oro 
all'ultimo Decanter World 
Wine Awards di Londra, 

è uno di questi. Di colore 
rosso rubino intenso e dai 
profumi complessi di note 
speziate, cuoio e confettura 
di amarena, un vino pieno 
e vellutato al palato, con 
tannini morbidi ed eleganti, 
e una lunga persistenza in 
bocca. Perfetto come vino da 
meditazione, a tavola ha i 
suoi abbinamenti ideali con 
paste ben condite, arrosti, 
brasati, cacciagione e 
formaggi stagionati. 
Siddùra 


www.siddura.com 


9 A VOLO D'UCCELLO 

Da anni Cascina Castlèt, 
Azienda agricola di 
Costigliole d'Asti, crede e 
investe nel riconoscimento 
e nel recupero dell’Uvalino, 
un antico vitigno a rischio 
di oblio, un tempo tipico 
tra i filari dell’Astesana. 
Espressione tangibile di 
questo impegno è l’Uceline. 
Appena Smila bottiglie — 
contrassegnate da un'etichetta 


che rimanda a uno stormo 


di uccelli, donde l'origine 

nel nome — ma che bottiglie! 
per un vino di colore rosso 
porpora intenso, con belle 
tonalità granata, dal profumo 
di frutta matura e spezie 
dolci. Di sapore asciutto, 
caldo e ben equilibrato, 
gradevolmente acido, con 
tannini marcati che volgono al 
dolce con la maturazione, un 
rosso decisamente particolare, 
nobilitato da una lunga 
persistenza aromatica. Ottimo 
vino da conversazione, si 


sposa a tavola a grandi 





piatti di carne 
e selvaggina 
e a formaggi 
di lunga 
stagionatura. 
Cascina Castlet 


ta) a 


www.cascinacastlet.com 
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pronta. Distribuite la marmellata nei vasetti 
di vetro sterilizzati, chiudeteli ermeticamente, 
capovolgeteli e lasciateli raffreddare a tempe- 
ratura ambiente. 


5 Awolgete i vasetti con un canovaccio, sistema- 


Secondo la normativa Ingredienti teli sul fondo di una pentola capiente e coprite 

È di per4-5 vasetti da 250 g. con acqua fredda. Mettete sul fuoco e lasciate 
europea, il termine E Tra dancer 

: IfKG di arene dl Songnto! Re raddae i vassinnel Bro igudo 

marmellata può 1 kg di limoni di Amalfi ee o 
identificare solo le 1 kg di pompelmi rosa servateli al buio in un luogo fresco e asciutto. 

nni» 700 g di zucchero 
preparazioni che 
contengono agrumi. Poopuiozione 
La ricetta chevi 

1 Lavate gli agrumi sotto l'acqua corrente. Con 


proponiamo, tipica 

della costiera amalfitana, 
porta in tavola tutto 

il colore e il sapore degli 
‘sfusati’ di Amalfi e delle 
arance di Sorrento 


40. | MARMELLATE CONFETTURE E CONSERVE I QUADERNI DIALICE CUCINA 


un coltello ben affilato private tutte le arance, 3 
limoni e 1 pompelmo della scorza e tagliatela 
a listerelle; scottatele in acqua bollente per 10 
minuti circa, quindi scolatele e tenete da parte. 


2. Pelate al vivo tutti gli agrumi (foto A), eliminate 
i semi e i filamenti bianchi infemi e raccoglie 
teli in una casseruola dal fondo spesso. Unite 
1 bicchiere di acqua (foto B), mettete sul fuo- 
co e fate cuocere su fiamma dolce per una 
mezz'ora, mescolando spesso e schiacciando 
la frutta con un cucchiaio di legno (foto C) 


3. Una volta cotti, passate gli agrumi al passaver 
dure (foto D) in modo da eliminare tutte le pet 
licine. Raccogliete la polpa in una casseruola e 
unite lo zucchero (foto E) e le scorzatte di agrumi, 
precedentemente scottate. Fate cuocere su fiam- 
ma dolce, mescolando e schiumando spesso 
(foto F), fino a raggiungere la giusta consistenza. 


4 Verificate la cottura della marmellata versan- 
done una goccia su un piattino freddo di 
freezerlfoto G): se questa resta attaccata, è 
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Ingredienti 


280 g pasta per pizza 
(vedi impasto base] 
70 g di fiordilatte 

50 g di barbabietola 
già lessata 

50 g di misticanza 
olio extravergine; sale 
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Preparazione 


Stendete la pasta in una sfoglia tonda, stando 
attenti a lasciare il bordo alto 1 cm. Spennellate 
con un filo di olio, bucherellate con i rebbi di una 
forchetta e farcite con il fiordilatte, tagliato a dadini. 


Infornate in forno già caldo al massimo della 
temperatura, aggiungendo una terrina con acqua 





calda. Nel frattempo frullate la barbabietola con 
un filo di olio fino a ottenere una crema omogenea 
e liscia. Regolate di sale. 


Quando la pizza sarà ben cotta, sfornate e 
guarnite con qualche goccia di maionese di barba- 
bietola e la misticanza, e servite. 
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AIimpasto base 
Ingredienti 


700 g di farina 0 

500 ml di acqua 

20 g di sale 

2 g di lievito 

(o 40 g di pasta di riporto) 
30 g di olio extravergine 
di oliva 


Preparazione 


1. In una terrina versate 100 
ml di acqua tiepida, sbricio- 
late il lievito e fate sciogliere; 
aggiungete 100 g di farina e 
mescolate energicamente fino 
a ottenere una sorta di cremi- 
na. Coprite con un telo e fate 
lievitare per circa mezz'ora. 


2. In un'altra terrina versate 
350 ml di acqua e unite una 
parte della farina, versandola 
a pioggia. Iniziate a impasta- 
re, unite la cremina e prose- 
guite a lavorare il composto, 
incorporando altra farina. 


3. Quando il composto sa- 
rà ancora umido, aggiungete 
il sale e la farina restante, e 
proseguite a impastare. Incor- 
porate infine 50 ml di acqua e 
l'olio, e lavorate energicamen- 
te fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. 


4. Dategli forma di palla, tra- 
sferitela in una ciotola, coprite 
con un foglio di pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in 
frigorifero per 24 ore. 


CHE GUSTO! 


5. Trascorso il tempo, divi- 
dete l'impasto ottenuto in pa- 
netti e trasferiteli su un piano 
di lavoro. Copriteli e lasciateli 
lievitare fino al raddoppio del 


volume iniziale. 





Lisa conftordilatte 
lucrlo pancetta 
edalia bg 


Ingredienti 


280 g di pasta per pizza 
(vedi impasto base) 

60 g di fiordilatte 

1 tuorlo; 30 g di piselli già 
lessati; 1 fettina di pancetta 
1 cucchiaio di salsa bbq 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Stendete la pasta in una 
sfoglia tonda, stando attenti 
a lasciare il bordo alto 1 cm. 
Spennellate con un filo di olio e 
bucherellate con i rebbi di una 
forchetta, quindi infornate in 
forno già caldo al massimo del- 
la temperatura, aggiungendo 
una terrina con acqua calda. 


2. Nel frattempo tagliate a 
pezzetti la pancetta e fatela 
rosolare in una padella antia- 
derente. Appena la pizza sarà 
leggermente dorata, unite il fior- 
dilatte, tagliato a dadini, i piselli 
e la pancetta. Rimettete in forno 
e fate cuocere fino a quando il 
fiordilatte si sarà ben sciolto. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate la pizza, guarnitela 
con il tuorlo e la salsa bbq, e 
rimettete in forno per appena 1 
minuto. Sfornate, condite il tuo- 
rlo con un pizzico di sale e di 
pepe, e servite. 






Ingredienti 


280 g di pasta per pizza 
(vedi impasto base) 

60 g di fiordilatte 

5-6 asparagi già lessati 

2 fettine di salmone 
affumicato; polvere di caffè 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Stendete la pasta in una 
sfoglia tonda, stando attenti 
a lasciare il bordo alto 1 cm. 
Spennellate con un filo di olio e 
bucherellate con i rebbi di una 
forchetta, quindi infornate in 
forno già caldo al massimo del- 
la temperatura, aggiungendo 
una terrina con acqua calda. 


2. Appena la pizza sarà 
leggermente dorata, unite il 
fiordilatte, tagliato a dadini, 
e proseguite la cottura fino a 
quando si sarà ben sciolto. Ul- 
timate con gli asparagi e fate 
cuocere ancora per 5 minuti. 
Levate, completate con le fetti- 
ne di salmone e un pizzico di 
polvere di caffè, e servite. 





conporcini 


| passata di patate 


e KMracciaella 

di burrata 

Ingredienti (per 4 pizze) 

700 g di farina W 280-300 


(più altra per correggere 
l'impasto e per la 
spianatoia) 

1,5 dl di vino rosso 

3 g di lievito di birra 

20 g di sale 

1 cucchiaino di zucchero 

1 patata piccola già lessata 
olio extravergine di oliva 


per la farcitura 

200 g di fiordilatte 

150 g di patate già lessate 
50 g di porcini trifolati 

80 g di stracciatella 

di burrata 

olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Per l'impasto: stemperate il 
lievito e lo zucchero in 1 dl di 
acqua, aggiungete 60 g di fa- 
rina e lavorate fino a ottenere 
una sorta di pastella. Lasciate ri- 
posare per 1 ora. Versate 2,5 dl 
di acqua in un'altra ciotola con 
il vino e lavorate aggiungendo 
la farina necessaria a ottenere 
un impasto cremoso. Unite la 
pastella e continuate a impasta- 
re aggiungendo altra farina. 


2. Quando l'impasto risulterà 
appiccicoso, unite la patata, 


schiacciata, e il sale, e amalga- 
mate. Unite la farina rimasta, 
per asciugare l'impasto, che 
dovrà risultare elastico e omo- 
geneo. Formate una palla e fate 
riposare coperta per 20 minuti. 


3. Riprendete l'impasto e la- 
voratelo per qualche minuto 
aiutandovi con un altro po' di 
farina. Coprite, fate riposare 
per 30 minuti e poi lavoratelo 
nuovamente. Dategli forma di 
palla, disponetelo in una ciotola 
leggermente unta di olio, copri- 
te e mettete in frigo per una not- 
te. Il giorno successivo, dividete 
l'impasto in pesetti da 250-280 
g l'uno, coprite e lasciate lievita- 
re per un paio di ore. 


4. Trascorso il tempo, lavora- 
te un primo pesetto di pasta su 
una spianatoia leggermente in- 
farinata e stendetelo in una sfo- 
glia rotonda, spessa circa 1/2 
cm, stando attenti a lasciare il 
bordo alto circa 1 cm. Spennel- 
late la superficie con un filo di 
olio, bucherellatela leggermen- 
te e infornate al massimo della 
temperatura per 12-15 minuti. 


5. Frullate le patate con un 
filo di olio e un pizzico di sale, 
per ottenere una passata liscia 
e omogenea. Distribuite il fior- 
dilatte, a dadini, la passata e 
i funghi trifolati sulla pizza, ri- 
mettete in forno e fate cuocere 
per altri 5 minuti o comunque 
fino a doratura. Levate, com- 
pletate con la stracciatella di 
burrata e servite. 
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SPECIE DA 
RISCOPRIRE PER 
UN CONSUMO 
CONSAPEVOLE ED 
ECOSOSTENIBILE, 
LA SALPA È QUI VALORIZZATA i 
DA COTTURE RAPIDISSIME 

E DALL'UTILIZZO SAPIENTE 

DEI PRODOTTI DEL TERRITORIO E DA UN 
PARSIMONIOSO USO DEL SALE DA CUCINA * 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI 
(Ristorante Chinappi di Formia - Latina); indicazioni e tabelle nutrizionali 
di Giuseppe Nocca - foto e styling di ELISA ANDREINI 























La specie (Sarpa salpa) si distingue per la 
presenza di 7-8 striature laterali gialle e 
arancio, più o meno nitide. Vive in gruppi 
abbastanza numerosi e su fondali bassi, 
non più di 15-30 metri; nella fase giovanile 
si nutre di piccoli crostacei, mentre in quella 
adulta diventa specie esclusivamente erbi- 
vora. Il suo cibo preferito sono le Posidonie 
che colonizzano vasti fondali sabbiosi a 
poca distanza dalla superficie. La pesca si 
effettua tutto l'anno; la specie, tuttavia, pre- 
senta una maggiore sapidità durante l'esta- 
te. La riproduzione avviene in autunno e, 
in prossimità della deposizione delle uova, 
il gusto migliora per il diverso ritmo di nu- 
trizione e accrescimento delle carni. Tra le 
specie ittiche consumate in Italia è quella 
che apporta la maggiore quantità di po- 
tassio. Un consiglio: eviscerate immediata- 
mente il pesce; soprattutto durante l'estate, 
le temperature elevate possono innescare 
delle fermentazioni indesiderate e conse- 
guentemente provocare odori sgradevoli. 





Ingredienti (per 4.persone) 


480 g di salpa già pulita 
80 g di aceto di lamponi 
VIVO: TT Lie 1174 

1 cestino di lamponi 
freschi 

olio extravergine 

di oliva; sale 


sr marinata all'aceto di lampeni 


Preparazione 


1. Sfilettate la salpa e privatela completamente 
della pelle; inclinando il coltello in senso oriz- 
zontale, ricavate delle fette sottili e trasferitele in 
una terrina capiente. 


2. Condite con un goccio di acetagdi.lamponi, 


un filo di oliore un pizzico di sale - 


lasciate riposare in frigorifero per circa un'ora, 
rigirando di tanto in tanto le fettine. 


ei PI [ce oto] TORRINI (ci al eTeio [Marlo lslale |M re MN IIo It 
te le fettine di pesce in un piatto da portata e 
guarnite coni lamponize qualche fogliolina di 
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PULITE IL PESCE 

Con un coltello ben affilato incidete 
lateralmente il pesce, apritelo 
leggermente ed evisceratelo. 
Sciacquatelo accuratamente sotto 
l'acqua corrente fredda. 





VIA LA PELLE 

Ricavate i filetti e poi spellateli, 
facendo scivolare la lama del 
coltello tra la pelle e la polpa 
(tenendo il pesce ben saldo dalla 
parte della coda). Lavate 

i pomodori e tagliateli a tocchetti. 





APRITE IL DORSO 

Incidete il dorso del pesce 
seguendo la direzione della lisca 
centrale, fino alla coda. 

Quindi eliminate la testa. 


i 


FATE SALTARE TUTTO IN PADELLA 
Scaldate un filo di olio in una padella. 

Unite i pomodori, qualche fogliolina di basilico 
e i filetti di pesce, a tocchetti, e fate cuocere per 
una decina di minuti. Lessate la pasta in acqua 
bollente e salata, quindi scolatela al dente 

e trasferitela in padella. Mantecate per qualche 
minuto (se necessario, aggiungete un goccio di 
acqua di cottura della pasta). Levate, impiattate, 
guarnite con un po' di basilico e servite. 
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MARE NOSTRUM | ECO-FRIENDLY 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


Il menu con media densità energetica (181 kcal/100 
g) è ottimale per l'equilibrato apporto e la qualità dei 
grassi e per il ridotto contenuto di sodio. Eccezionale 
è l'apporto di sali minerali, più ridotta è la presenza 
delle vitamine del gruppo B. L'assenza del colestero- 


lo è dovuta alla mancanza di dati analitici ufficiali 
su questa specie ittica. La disponibilità giornaliera 
di proteine di origine animale è assicurata, pertanto 
durante i restanti pasti sarà necessario assumere car- 
boidrati complessi, frutta, verdura e proteine vegetali. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento dell'apporto giornaliero di alcuni nutrienti secondo valori di riferimento 
per un consumatore sano che pratichi uno stile di vita sedentario a seguito dell'assunzione di un 
pasto completo di 300 g comprensivo di salpa marinata, rigatoni con salpa e salpa alla pizzaiola 
(Fonte da-ti: Banca dati Istituto Europeo di Oncologia, Centro di Ricerche Alimenti e Nutrizione — 
CRAN, Società ita-liana-di Nutrizione Umana —SINU) 
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Ad 


alla pizzaiola 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 salpa da circa 700-800 g 
200 g di vino bianco 

120 g di passata 

di pomodoro 

100 g di pomodorini 

1 ciuffo di basilico 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Con un coltello ben af- 
filato incidete lateralmente il 
pesce, apritelo leggermente 
ed evisceratelo. Sciacquatelo 
accuratamente sotto l’acqua 
corrente fredda. Eliminate la 
lisca centrale e allargate le 
due metà del pesce, senza 
eliminare testa e coda. 


2. Fate rosolare l'aglio, 
schiacciato, con un filo di 
olio. Disponete il pesce e fa- 
telo scottare per pochissimi 
minuti. Bagnate con il vino e 
lasciate sfumare, quindi ag- 
giungete la passata di pomo- 
doro e i pomodorini, tagliati 
a spicchi, e proseguite la cot- 
tura per circa 5 minuti. 


3. Trascorso questo tempo, 
levate e condite con un piz- 
zico di sale. Profumate con 
qualche fogliolina di basilico, 


portate in tavola e servite. 





Gli autori di questa rubrica: 
da sinistra Giuseppe Nocca, 
lo chef Salvatore Marcia, 
Anna e Michele Chinappi. 
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OTTOBRE “CHIAMA” RISOTTI. NOSARI 
“CHIAMA” IL MARE. L'OPERAZIONE 
E SEMPLICE: IL RISULTATO< 
QUATTRO RICETTE A PROVA 
DI BUONGUSTAIO 


di FMB - foto di ALESSANDRO ROMITI 
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VISTA MARE 





eeeci con olio 


Ingredienti (per 4 persone] 


360 g di riso arborio 

12 scampi 

500 g di ceci già lessati 

1 porro; 3 rametti di 
rosmarino; 1 foglia di alloro 
1 carota; 1 costa di sedano 
brodo vegetale; vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sgusciate 8 scampi e taglia- 
te la polpa a tocchetti. Recupe- 
rate gli scarti e le chele, tritate 
tutto grossolanamente e fate to- 
stare in una casseruola con un 
filo di olio. Aggiungete gli odo- 
ri, mondati e tagliati a tocchetti, 
e lasciate insaporire. 


2. Bagnate con 1/2 bicchiere 
di vino bianco e fate sfumare. 
Coprite con abbondante acqua 
bollente e fate restringere per 
15-20 minuti. Al termine, filtrate 
la bisque e tenetela da parte. 


3. Mentre la bisque è in 
cottura, mondate il porro, eli- 
minando la parte verde, af- 
fettatelo sottilmente e fatelo 
appassire in una casseruola 
con un filo di olio. Profumate 
con l'alloro, aggiungete i ceci e 
fate cuocere per 10-15 minuti, 
mescolando ogni tanto. Al ter- 


ONDA SU ONDA 


mine, regolate di sale, pepate 
e tenete da parte. 


4. Tostate il riso per un paio di 
minuti in una casseruola, senza 
aggiungere grassi. Bagnate con 
1/2 bicchiere di vino bianco e 
fate sfumare. Unite 1 mestolo 
di brodo e proseguite la cottura 
aggiungendo altro brodo man 
mano che viene assorbito, alter- 
nandolo con la bisque prepa- 
rata. A circa 2/3 della cottura, 
aggiungete anche i tocchetti di 
Scampi e i ceci. 


5. Intanto, fate saltare gli 
scampi interi in una padella con 
un filo di olio, bagnate con 1/2 
bicchiere di vino bianco, fate 
sfumare e tenete da parte. 


6. Poco prima del termine del- 
la cottura del risotto, scaldate un 
filo di olio in un'altra casseruola 
con 2 rametti di rosmarino, poi 
filtrate. Una volta a cottura, le- 
vate il risotto dal fuoco; unite 
l'olio aromatizzato, profumate 
con qualche ago di rosmarino 
e mantecate. 


7. Distribuite il risotto nei piatti 
individuali, profumate con una 
macinata abbondante di pepe, 
completate con gli scampi interi, 
decorate con qualche ciuffetto 
di rosmarino e servite. 






LE MIE 
STAGIONI 


In libreria “Le mie stagioni”. 
Oltre 80 ricette supergustose, 
divise stagione per stagione! 

Per una volta, per Gianluca 
Nosari, non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 





Risetto gialla ds 


YA con fonduta 


€ pecorino 
Ingredienti (per 4 persone) 


360 g di riso carnaroli 
500 g di cozze già pulite 
1 scalogno 

1 spicchio di aglio 

300 g di panna fresca 
200 g di pecorino 
grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 bustine di zafferano 
vino bianco; brodo vegetale 
burro 

olio extravergine di oliva 


pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete le cozze in 
una padella con un filo di 
olio e lo spicchio di aglio, 
schiacciato. Incoperchiate e 
fate aprire a fuoco vivace. 
levate, sgusciate i molluschi 
(lasciandone qualcuno nella 
conchiglia), filtrate il liquido di 
cottura e tenete da parte. 


2. Tritate finemente lo scalo- 
gno e fatelo appassire in un'al- 
tra padella con un filo di olio. 
Levate e tenete da parte. 


3. Tostate il riso in una casse- 
ruola. Bagnate con 1/2 bicchie- 
re di vino bianco e fate sfuma- 
re. Unite un mestolo di brodo 
bollente e proseguite la cottura, 
aggiungendo altro brodo man 


mano che viene assorbito. Poco 
prima del termine di cottura del 
risotto, aggiungete il soffritto di 
scalogno, lo zafferano, stempe- 
rato in poco brodo, e quindi i 
molluschi sgusciati. 


4. Intanto, sempre verso la 
fine della cottura del riso, ver- 
sate la panna in una piccola 
casseruola, unite il pecorino 
grattugiato, una noce di burro 
e fate fondere a bagnomaria, 
mescolando ogni tanto. Al ter- 
mine, pepate, tenendo sempre 
su fuoco bassissimo. 


5. Una volta a cottura, levate 
il risotto dal fuoco, profuma- 
te con un po' di prezzemolo 
e mantecate con una noce di 
burro e un filino di olio. Distri- 
buite il risotto nei piatti indivi- 
duali, completate con la fondu- 
ta di pecorino e le cozze intere 
tenute da parte, e servite. 


Risotto alle vongole 
tartufi di mare 
e Porcini 


Ingredienti (per 4 persone] 


360 g di riso arborio 
500 g di vongole veraci 
già spurgate; 500 g di tartufi 
di mare già spurgati 
500 g di porcini 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
vino bianco 

brodo vegetale; burro 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Mondate i funghi, elimina- 
te la parte radicale e puliteli 
delicatamente con un panno 
umido. Quindi tagliateli a fette 
abbastanza sottili. 










lasciate insaporire per qualche ruta p SRG con 1/ 2 bicchie- 
re di vino bianco e fate cuocere per una decina di minuti. Levate 
e tenete da parte. 


3. Raccogliete vongole e tartufi in una larga padella con un filo di 
olio e lo spicchio di aglio restante, schiacciato. Incoperchiate e fate 
aprire i molluschi a fuoco vivace. Poi sg vie (tenendone qualcu- 


no nella conchiglia), filtrate il Me e tenete tutto da parte. 







iene 
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e Tostate il riso per un paio di minuti in una casseruola senza 
aggiunta di grassi. Bagnate con 1/2 bicchiere di vino bianco e fate 
sfumare. Unite 1 mestolo di brodo e proseguite la cottura aggiun- 
gendo altro brodo man mano che viene assorbito, alternandolo con 
un po' del liquido di cottura dei frutti di mare. A 2/3 della cottura, 
aggiungete i porcini e solo nei minuti finali i molluschi sgusciati. 


5. Una volta a cottura, levate, profumate con un po’ di prezzemolo 
tritato, mantecate con una noce di burro ben freddo e un filo di olio 


e servite, guarnendo i piatti con i frutti di mare nelle conchiglie. 








VISTA MARE | ONDA SU ONDA 


Ingredienti (per 4 persone] 


360 g di riso arborio 

500 g di moscardini piccoli 

già puliti 

2 spicchi di aglio 

500 g di pomodori pelati 

1 cucchiaio di concentrato di 
pomodoro; 1 ciuffo di prezzemolo o 
vino rosso corposo; zucchero ha 
brodo vegetale 
olio extravergine di oliva % 
sale e pepe 
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e OLTRE 50 RICETTE 
° ZUPPE, MINESTRE E VELLUTATE 
è INGREDIENTI SEUI: TUTTE LE STAGIONI 


IN LIBRERIA 


SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 








Olio 


ixtra Vergine 
di Oliva 


DEUTER SATO I 





Moraiolo, Frantoio e Leccino le 
varietà di olive che crescono nelle 
“chiuse” di Montefalco (Perugia), 
gli oliveti situati nei terreni più alti, 
a circa 400 metri, particolarmente 
vocati alla coltivazione dell'olivo. 
Nelle tenute Antonelli San 
Marco è biologica certificata, 
quindi senza utilizzo di concimi 
chimici e antiparassitari di sintesi. 
La raccolta è effettuata a mano, 
nella seconda metà di ottobre, 

la frangitura condotta a basse 
temperature e a ciclo continuo. 
Risultato: un extravergine speciale, 
con sapore deciso, tendente al 
piccante, soprattutto da fresco, 
profumo fruttato con note di 
carciofo, erba fresca e noce. 

Si gusta al meglio a crudo, su 
insalate, verdure cotte, legumi, 
zuppe e carni grigliate. In formati 
da 0,5 litri; 0,75 litri; 5 litri. 


www.antonellisanmarco.it 


CIASCUNO IL SUO OLIO 





EXTRAVERGINE D'OLIVA, MA ANCHE DI SEMI, 
DI LINO, DI MAIS, DI GIRASOLE, DI NOCCIOLE, 


O DI MANDORLA... 


PREZIOSO ALLEATO A TAVOLA 
E IN CUCINA, L'OLIO REGALA ALLE PIETANZE GUSTO E TANTE 


INSOSTITUIBILI QUALITÀ NUTRIZIONALI. E CIASCUNO PUÒ 
TROVARE IL TIPO PIU ADATTO AI CONDIMENTI, ALLE COTTURE, 
ALLE RICETTE PREFERITE, AL PROPRIO PALATO E... AL PROPRIO 


REGIME ALIMENTARE. PURCHÉ SIA SEMPRE 


DI QUALITÀ SUPREMA 


di GIULIA MACRÌ 


Punta di diamante dell’olivicoltura 
laziale, la produzione Alfredo 
Cetrone è considerata, a 

buon titolo, una delle migliori 
d'Italia. Estratto a freddo da olive 
monocultivar lirana, delle colline 
Pontine, colte a mano e molite 

in giornata, tocca effettivamente 
livelli di eccellenza straordinaria: 
in versione Intenso (raccolto tra 
metà dicembre e fine gennaio), ha 
sapore avvolgente amaro e piccante 
in perfetto equilibrio, con sentori 
di carciofo, cardo e pomodoro, 
insieme a salvia e mentuccia; è 
consigliato per insalate di porcini, 
ovoli o carciofi; crudi di pesce 

e di crostacei, tagliate di tonno 

e spada alla griglia; tartare di 
manzo, carni ai ferri e formaggi 
stagionati. Il Delicato (raccolto 
nello stesso periodo) è di gusto 
elegante, con note di pomodoro, 
mandorla e banana ed erbe 
balsamiche, che rendono lieve e 
armonioso l'equilibrio di amaro 

e piccante. Si addice a marinate 
di pesce, branzino al sale, farro e 
legumi, vellutate e risotti di verdure, 


formaggi freschi e, dulcis in fundo, 


fragole con gelato alla vaniglia. 
www.cetrone.it 
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3. LIMITED EDITION 

Etichette d'autore, l'artista Marco 
Lodola per la precisione, tutte 

da sfoggiare in tavola, per la 
particolare produzione di oli 


‘extravergine di oliva Elianto, 


in tre versioni: Tradizionale, 
D.O.P. e Biologico. Ottenuti da 
una selezione delle olive migliori 
raccolte in un'area di circa 50 
km/2 nei comuni di Molfetta, 
Bitonto, Giovinazzo e Terlizzi, 
molite in un frantoio cooperativo, 
dove si lavora con metodi 
tradizionali le miscele per ricavarne 
un olio delicato, tipicamente 
pugliese. 


www.olioelianto.it 


4, A TUTTO FRUTTO 

Dal successo del primo olio 

di nocciola piemontese 

Igp, creato da Pariani per 

usi professionali, è nata l’intera 
gamma di oli estratti a freddo da 
frutta secca: mandorle della Val di 
Noto e pistacchi di Bronte Dop, 
pinoli pisani, noci venete Lara e 
Armellina... solo i frutti italiani più 
pregiati e un sistema innovativo di 
spremitura a freddo sviluppato in 
collaborazione con la Facoltà di 
Agraria di Torino, per oli destinati a 
ricette sopraffine di chef, pasticceri 


e gelatieri, ma anche di e 





e appassionati di cucina. Per i 
più golosi, anche canditi, creme 
spalmabili e praline derivati dalla 
frutta secca. www.pariani.org 
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di girasole alto-oleico, è 
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Attivo dal 1810, lo storico 
oleificio cremonese Zucchi 
punta sulla scelta sostenibile 
di qualità, valori nutrizionali 

e gusto per i suoi nuovi Oli di 
Semi Biologici. 4 le referenze 
da scegliere: l'Olio di 

Semi di Lino biologico, 
naturalmente ricco di Omega3 
e vitamine (praticamente 

uno scudo per la difesa 
dell'organismo), ha sapore 
spiccato, ottimo se utilizzato 

a crudo per condire insalate, 
insaporire zuppe o grigliate di 
carne e pesce. Stessa cosa per 
l'Olio di Semi di Girasole 
Biologico, che può essere 
considerato una sorta di 
“integratore” naturale, ideale 
per la maionese e per condire 
insalate, verdure, minestre o 
zuppe, e per l'Olio di Semi 
di Mais biologico anch'esso 
ricco di acido linoleico, dal 
sapore intenso, adatto a tutti 
gli usi di cucina. Infine l’Olio 
per Friggere Biologico, 
che grazie alla presenza 


eg 


9] LUSI 





II Classico, è adatto a 
una cucina particolarmente 
delicata. Fruttato con note 
“verdi” il 100% Italiano, 
ottimo per le cotture brevi 

e i piatti della cucina di 
tradizione. Fragrante e ricco 
di note erbose il leggero 

Oro 100% Italiano Bassa 
Acidità, perfetto per zuppe, 
sughi e umidi. www.sagra.it 


superlativo per ottenere fritture 
croccanti, asciutte, profumate, 
torte e prodotti da forno. 
www.zucchi.com 


ID. 


SIA At) 
Massima valorizzazione del 


saper fare nostrano anche 
per le nuove etichette di 

olio extravergine di oliva 
Sagra destinate alla grande 
distribuzione: estratti solo da 
olive italiane, gli oli di nuova 
realizzazione tengono bassa 
l'acidità e si propongono a 
un ottimo livello di qualità 
organolettiche anche su larga 
scala. Di gusto equilibrato 


Nuovo, l'Olio di Girasole 
Alto Oleico Sagra, ideale 
per fritture leggere e croccanti, 
ma gradevole e leggero anche 
a crudo, come ingrediente di 
maionese e salse varie e come 
condimento delicato di verdure 
lessate o grigliate. Rispetto 
all'olio di girasole comune, 

la varietà ad ‘alto oleico” 


















d 2A assicura migliori performance 
a in cottura (maggiore stabilità e 
= | è punto di fumo più alto a 225 


°C) e in termini nutrizionali, 
considerato l'alto quantitativo 
di acidi grassi monoinsaturi 
(cioè “buoni”). 
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A colazione dei campioni 


(bag. 165) 
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Baosto su 200 g 


usati ta: PESA Rin (EE fr T vi I e ana nr | di ipcrolata al latte, tritato, 






ed emulsionate perfettamente. 






» Fate riposare per una notte 
| intera in in frigorifero, quindi 
unite 250 g di panna fresca e 
montate con le fruste elettriche. 



























PROTAGONISTI INSIEME DI SEI GHIOTTONERIE 
DOLCI AD ALTISSIMO TASSO DI BONTA. 

LA FIRMA E QUELLA INCONFONDIBILE 

DELLA PASTICCIERA GIULIA STEFFANINA 


* Ospite fissa 
del programma 
“Casa Alice”, 

la pasticciera 
Giulia Steffanina 


è socia 
di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIULIA STEFFANINA* e co-fondatrice 
foto e styling di STEFANIA ZECCA della 


Scuola di Cucina 

e Pasticceria 
Les Chefs Blancs 
di Roma. 





Cialda al cacao 
Mescolate 125 g di zucchero 
con 35 g di farina, 

5 g di cacao amaro in polvere, 
















50 g di succo di arancia 
e 35 g di burro fuso. Lasciate 
riposare in frigorifero per 


“gi nici. II ETCRRMFSI BREE Pei 
gala RAC Ri An - nliaitii “ante 
almeno 3 ore. Stendete 

il composto in una teglia, 
foderata con carta forno, 
fino a ottenere tante cialde 
sottili. Infornate a 180 °C 
per circa 10 minuti, quindi 


levate e fate raffreddare. 
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Sa colazione 
dei campioni 


Ingredienti (per 4 bicchieri) 


per il latte cotto 
600 g di latte 
15 g di gelatina in fogli 


per il ciambellone 

100 g di burro 

100 g di zucchero 

100 g di farina di mandorle 
40 g di farina 00 

2 uova 

1 pizzico di zenzero 
grattugiato 


vi servono inoltre 

caffè leggermente 
zuccherato 

cioccolato al latte in scaglie 


Preparazione 


1. Per il latte cotto: scalda- 
te il latte in un pentolino, in- 
corporate la gelatina, messa 
precedentemente in ammollo 
e ben strizzata, e fate scio- 
gliere. Versate sul fondo dei 
bicchieri, trasferite in frigorife- 
ro e fate addensare. 


2.. Per il ciambellone: lavora- 
te il burro con lo zucchero fino 
a ottenere un composto chiaro 
e spumoso. Unite le uova in- 
tere, lo zenzero grattugiato e 
infine le farine, e amalgamate 
delicatamente. 


3. Stendete il composto in 
una teglia, foderata con carta 
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forno, allo spessore di circa 1 
cm. Infornate a 170 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti 
fino quando sarà ben dorato. 
Levate e fate raffreddare. 


4. Con un coppapasta di 
diametro leggermente più 
piccolo dei bicchieri ricavate 
tanti dischetti di ciambellone. 
Bagnateli leggermente con il 
caffè zuccherato e adagiateli 
sopra la base di latte. Com- 
pletate con la ganache al cioc- 
colato, guarnite con scaglie di 
cioccolato al latte e servite. 





Ingredienti 


per il parfait 

175 g di latte 

1 cucchiaio di caffè solubile 
60 g di zucchero 

3 tuorli 

250 g di crema di latte 


per la salsa al cattè 
120 g di acqua 

35 g di glucosio 

200 g di zucchero 

50 g di cacao amaro 
in polvere 

20 g di caffè solubile 
125 g di panna fresca 


per la schiuma di latte 
panna fresca 


Preparazione 


1. Per il parfait: portate a 
bollore il latte con 30 g di zuc- 
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chero e il caffè solubile. A parte 
lavorate i tuorli con lo zucchero 
restante; versate il latte caldo e 
fate cuocere a bagnomaria fino 
a 82 °C. Trasferite la crema in 
una planetaria e montate fino a 
raffreddamento. 


2. Semimontate la crema e 
incorporatela delicatamente 
al composto montato. Versate 
nelle tazzine da caffè traspa- 
renti e fate congelare in free- 
zer. Per la salsa: mescolate gli 
ingredienti in una casseruola, 
mettete sul fuoco e fate cuo- 
cere per circa 3 minuti a par- 
tire dal bollore. 


3. Per la schiuma: semimon- 
tate la panna fino a che risul- 
ta cremosa. Per il montaggio: 
levate le tazzine dal freezer e 
versate un po’ di salsa. Com- 
pletate con la schiuma di lat- 
te, decorate con la cialda al 
cacao e servite. 





Amifteddo 
al cioccolato © Pere 
con Sreusel 

alle noci e caffe 
Ingredienti 


per il semifreddo 

150 g di base semifreddo 
100 g di cioccolato 
fondente 

250 g di panna fresca 


per lo streusel alle noci 


75 g di burro 


75 g di farina di noci 

75 g di farina 

75 g di zucchero di canna 
7 g di caffè solubile 

1 pizzico di sale 


vi servono inoltre 

3-4 pere cotte sciroppate 
2 tazzine di caffè espresso 
zucchero di canna 


Preparazione 


1. Per lo streusel: mescolate 
insieme gli ingredienti e sbri- 
ciolateli all’interno di un disco 
di acciaio. Infornate a 175 °C e 
fate cuocere per circa 15 minu- 
ti. Trascorso il tempo di cottura, 
levate e fate raffreddare. 


2. Per il semifreddo: fate 
sciogliere il cioccolato fonden- 
te a bagnomaria; unite la ba- 
se semifreddo e mescolate per 
bene. Semimontate la panna 
e incorporatela delicatamente 
al composto. 


3. Foderate il disco di accia- 
io in cui avete cotto lo streusel 
con un foglio di acetato. Distri- 
buite lo streusel sul fondo e poi 
versatevi il composto per il se- 
mifreddo. Trasferite in freezer 
e fate solidificare. 


4. Nel frattempo fate mari- 
nare le pere nel caffè espresso. 
Quando il semifreddo si sarà 
congelato, decoratelo con le 
pere, tagliate a ventaglio, e 
poi, aiutandovi con un can- 
nello, caramellate la superficie 
con lo zucchero di canna. Por- 
tate in tavola e servite. 


10 
Versate 325 g di zucchero e 90 g 
di acqua in una casseruola, 
mettete sul fuoco e fate cuocere 

fino alla temperatura di 121 °C; 
quando lo sciroppo sard arrivato 

a 110 °C, iniziate a montare 
i tuorli in una planetaria. 
Versate a filo lo sciroppo 
e montate fino a raffreddamento. 
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Slavanor al caffe 
con cioccolato bianco 
ecardamemo 
Ingredienti 


per i macaron 

250 g di zucchero a velo 
250 g di farina di mandorle 
160 g di albumi 

250 g di zucchero 

100 g di acqua 

7 g di caffè solubile 


per la ganache 

250 g di panna 

300 g di cioccolato bianco 
3 semi di cardamomo 


Preparazione 


1. Setacciate la farina di 
mandorle con lo zucchero a 
velo e il caffè solubile; unite 
80 g di albumi e mescolate. 
Versate l'acqua e lo zucchero 
in un pentolino, mettete sul 
fuoco e fate cuocere fino a 
118 °C. Quando lo sciroppo 
sarà arrivato a 110 °C, iniziate 
a montare gli albumi restanti 
in una planetaria. 


2. Versate a filo lo sciroppo 
arrivato a temperatura e pro- 
seguite a montare fino a rag- 
giungere i 50 °C. Incorporate 
la meringa ottenuta al compo- 
sto di albumi e mandorle. Rac- 
cogliete il composto in un sac à 
poche, realizzate tanti dischet- 
ti su una teglia, foderata con 
carta forno, e lasciate riposare 
per almeno per 40 minuti. 
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3. Quindi infornate a 140 °C 
e fate cuocere per circa 15 mi- 
nuti. Sfornate e fate raffredda- 
re. Per la ganache: portate a 
bollore la panna con i semi di 
cardamomo; filtrate il liquido e 
versatelo sul cioccolato, tritato. 
Emulsionate perfettamente e 
fate raffreddare, quindi farcite 
i macaron e servite. 





i 


Malo 
e noccicle con 
cremoso al caffe 
clanane 


Ingredienti 


4 albumi 

75 g di zucchero 

4 tuorli; 70 g di farina 00 
15 g di cacao amaro 

in polvere 

15 g di fecola 

1 pizzico di sale 

50 g di granella 

di nocciole 


per il cremoso al caffè 
350 g di latte 

50 g di caffè espresso 
120 g di zucchero 
100 g di tuorli 

20 g di amido di mais 
15 g di farina 

5 g di caffè solubile 
100 g di panna 

100 g di mascarpone 


vi servono inoltre 

1-2 banane 

100 g di crema gianduia 
zucchero a velo 


UNA 
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Preparazione 


1. Montate gli albumi con lo 
zucchero; unite a mano i tuorli, 
leggermente sbattuti, e poi la 
farina, setacciata con la feco- 
la, il cacao e il sale. Trasferite 
il composto in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e livella- 
te la superficie. Spolverizzate 
con la granella di nocciole e 
infornate a 180 °C per circa 
10 minuti. 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate, eliminate la 
carta forno e arrotolate subito 
tenendo le nocciole all’inter- 
no. Per il cremoso: portate a 
ebollizione il latte con il caffè 
espresso e quello solubile, e la 
metà dello zucchero. 


3. Lavorate i tuorli con lo 
zucchero restante fino a ot- 
tenere un composto chiaro e 
spumoso; aggiungete la farina 
e l'amido, e amalgamate an- 
cora. Versate il latte bollente, 
filtrato, rimettete sul fuoco e 
fate cuocere per circa 5 minuti 
su fuoco basso. Versate in una 
teglia, foderata con pellicola 
trasparente, e fate raffreddare. 


4. Montate la panna con il 
mascarpone e uniteli al cremo- 
so al caffè ormai freddo. Farci- 
te il roll con la crema gianduia, 
disponete sopra le fettine sottili 
di banana e poi il cremoso al 
caffè. Arrotolate e fate raffred- 
dare in frigorifero per almeno 
1 ora. Al momento di servire, 
spolverizzate con lo zucchero 
a velo e guarnite con qualche 
fettina di banana. 


Kendente caldo 
dal CUONO morbido 
al caffe con Salsa 
all'arancia 
Ingredienti (per 8 tortini) 


per il fondente 

500 g di cioccolato 
fondente 

200 g di burro 

200 g di zucchero a velo 
5 uova 

100 g di farina 

2 tazzine di caffè espresso 
ristretto 


vi servono inoltre 

1 ciuffo di menta 
piccoli frutti rossi 
zucchero a velo 
burro 


Preparazione 


1. Per il fondente: fate scio- 
gliere a bagnomaria il ciocco- 
lato con il burro, il caffè e lo 
zucchero; levate dal fuoco e 
incorporate le vova, uno alla 
volta. Unite infine la farina e 
mescolate delicatamente. 


2. Versate il composto otte- 
nuto negli stampini in allumi- 
nio usa e getta, ben imburrati. 
Trasferite in frigorifero e fate 
riposare per una notte intera. 
Trascorso il tempo di riposo, 
infornate a 180 °C e fate cuo- 
cere per circa 10-12 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e sformate i tor- 
tini direttamente nei piatti da 
portata. Guarnite con la salsa 
all'arancia, qualche piccolo 
frutto rosso e una fogliolina 
di menta, spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite. 












Portate a bollore 250 g di panna 
e 250 g di latte. Unite la scorza 
di 1 arancia, fatta a filetti, 
spegnete e lasciate in infusione 
per unora. A parte mescolate 

5 tuorli con 150 g di zucchero. 
Unite i due composti e fate cuocere 
a bagnomaria a 82 °C, quindi 
filtrate e fate raffreddare. 
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TRE GRANDI CLASSICI DELLA PASTICCERIA AMERICANA. 
ESEGUITI PER NOI DAL PASTRY CHEF ARMANDO PALMIERI, 
RENDONO SPECIALI COLAZIONI E MERENDE 
DI GRANDI E PICCINI 


di EMANUELA BIANCONI 
ricette di ARMANDO PALMIERI 
foto di EMANUELA DE SANTIS 
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sk Di origine napoletana, Armando Palmieri, 
dopo la laurea in “Conservazione dei Beni 
Culturali”, decide di dedicarsi alla sua passione 
più grande: la pasticceria. Diplomato Maestro È 
Pasticciere alla Boscolo Etoile Academy, lavora 

per la scuola di cucina Mise en place di Napoli. 
Svolge uno stage in Francia presso Epicerie Sucrèe 
Fauchon e, tra le altre cose, diventa Capo Pasticciere 
al Cotidie di Londra, sotto la gestione di Bruno Barbieri. 
Vanta diverse collaborazioni sia a livello nazionale 

sia internazionale, e ha aperto una scuola 

di pasticceria e cucina a Milano: l'Open Pastry Kitchen. 
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Apple pie 
Ingredienti 


per la pasta brisée 

500 g di farina (220 W) 
250 g di burro 

125 g di acqua 

40 g di tuorlo 

4 g di baking o lievito 
chimico 

5 g di sale 


per il ripieno 

1 kg di mele pink lady 
200 g di zucchero 

100 g di zucchero di canna 
grezzo 

100 g di burro 

1 limone 

30 g di amido di mais 

1 pizzico di cannella 

in polvere 

1 pizzico di noce moscata 
in polvere 


vi servono inoltre 

1 tuorlo 

1 stecca di cannella 
anice stellato 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per la pasta brisée: amal- 
gamate la farina, setacciata, 
con il burro alla temperatura di 
14 °C fino a ottenere un com- 
posto bricioloso; mescolate il 
tuorlo con l'acqua ben fredda, 
e uniteli al composto. Aggiun- 
gete il baking e il sale, e lavo- 
rate ancora fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 


Formate una palla, avvolge- 
te con pellicola trasparente e 
lasciate riposare in frigorifero 
per almeno 2 ore. 


2. Per il ripieno: sbucciate 
le mele, eliminate il torsolo e 
tagliatele a cubi non troppo 
piccoli; raccoglieteli in una 
ciotola e unite lo zucchero, 
quindi mescolate e lasciate 
macerare per una decina di 
minuti. Trasferite in una casse- 
ruola, mettete sul fuoco e fate 
asciugare l'acqua che si sarà 
formata (in alternativa, potete 
passare le mele al microonde 
per qualche minuto). 


3. Unite lo zucchero di can- 
na grezzo, le spezie, la scorza 
di limone grattugiata e l'ami- 
do di mais, e mescolate per 
bene. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta brisée 
e ricavate 2 dischi. Foderate 
uno stampo da 22 cm di dia- 
metro con uno dei due dischi e 
distribuite il ripieno all’interno. 
Cospargete con fiocchetti di 
burro e coprite con il secondo 
disco di brisée. Sigillate bene 
i bordi e praticate un foro al 
centro per far uscire il vapore 
durante la cottura. 


4. Spennellate con il tuorlo, 
diluito con un goccio di ac- 
qua e poi sbattuto, infornate a 
180 °C e fate cuocere per 
circa 30 minuti. Trascor- 

so il tempo di cottura, 
sfornate, lasciate raf- 
freddare e sforma- 
te su un piatto da 
portata. Guarni- 

te con la stecca 

di cannella e 
l’anice stellato, 
spolverizzate 
con lo zucchero 

a velo e servite. 


AMERICAN BREAKFAST 


Sento, 
ANNUA bread 
Ingredienti 


255 g di farina (180 W) 
70 g di zucchero 

70 g di zucchero di canna 
grezzo 

160 g di banane mature 
80 g di noci di macadamia 
o pecan 

80 g di uova 

50 g di olio di riso 

40 g di olio di semi 

di girasole 

10 g di baking o lievito 
chimico 

4 g di sale 

1 arancia 

2 g di chiodi di garofano 
2 g di noce moscata 

in polvere 
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2 g di zenzero in polvere 
2 g di cannella in polvere 


per la guarnizione 
zucchero a velo 
noci di macadamia o pecan 


Preparazione 


1. Sbucciate le banane, ta- 
gliatele a rondelle e racco- 
glietele in un mixer da cucina. 
Frullate fino a ottenere una 
purea omogenea. Lavorate le 
uova con gli zuccheri fino a 
ottenere un composto chiaro e 
spumoso, quindi unite la purea 
di banane e gli oli, e mescolate 
accuratamente. 


2. Setacciate la farina con le 
spezie, il sale e il baking, quin- 
di incorporateli al composto 
mescolando delicatamente. 
Unite le noci, tritate grossola- 
namente, e un po' di scorza di 
arancia grattugiata, e versate 
in uno stampo da plumcake 
da 20 cm di lunghezza, fode- 
rato con carta forno. Coprite 
con pellicola trasparente e 
lasciate riposare in frigorifero 
per un'ora. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, levate il plumcake dal fri- 
gorifero e infornatelo a 175 °C 
per circa 40 minuti. Una volta 
cotto, levate, lasciate intiepidire 
e poi sformate su un piatto da 
portata. Spolverizzate metà 
plumcake con lo zucchero a 
velo e l'altra metà con le 
noci, tritate grossolana- 
mente, e servite. 
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Ingredienti 


125 g di tuorli; 70 g di zucchero 
25 g di miele di acacia; 225 g di albumi 


100 g di fruttosio; 200 g di mandorle in polvere 
100 g di nocciole in polvere; 45 g di olio di riso 


300 g di carote già mondate 


90 g di farina (160 W); 25 g di farina di farro 


15 g di amido di riso; 10 g di baking 
2 g di sale; zeste di arancia 


sera ni hi 


Preparazione 


Lessate le carote in acqua bollente, 
quindi scolatele e fatele asciugare in mi- 
croonde per eliminare l’acqua in eccesso. 
Raccoglietele in un mixer da cucina, unite 
l'olio di riso e frullate fino a ottenere una 
purea omogenea. 


Montate gli albumi con il fruttosio. La- 
vorate i tuorli con lo zucchero e il miele. 
Unite i due composti e amalgamate. Mi- 
scelate le polveri e incorporatele. Prelevate 
una piccola quantità di composto e mesco- 
latelo alla purea di carote per alleggerirla. 


di 1/2 bacca di vaniglia; incorporate, poco 







Lavorate 100 g di burro a temperatura 
ambiente con 125 g di zucchero e i semi 


alla volta, 250 g di formaggio cremoso 
spalmabile mescolando delicatamente 
e con movimenti dal basso verso l'alto. 
Conservate in frigorifero. 




















n a 
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Riunite il tutto e versate in uno stam- 
po, foderato con carta forno. Infornate a 
180 °C per circa 25-30 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, sfornate e lasciate intie- 
pidire. Quindi sformate, guarnite con ciuffi 
di frosting e servite. 
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BELLE SÌ, MA 
SOPRATTUTTO 
GOLOSISSIME! 


a cura della redazione; 
ricette di DAVIDE MALIZIA* 















DAVIDE MALIZIA, 
PASTICCIERE E MAGO 
DELLO ZISCERERO, 
INCANTA OCCHI 

E PALATI CON DUE 
DOLCI CREAZIONI. 


foto di EMANUELA DE SANTIS 





* Nato a Roma, ma di origine 
siciliana, Davide Malizia è Campione 
Mondiale di Zucchero Artistico 2013 
e ha vinto il campionato mondiale 

di pasticceria 2016 a Parigi come 
allenatore della squadra italiana. 
Profondo conoscitore della struttura 
dello zucchero, ha frequentato diverse 
scuole di pasticceria professionale (in 
Francia, Belgio, Svizzera, Spagna...) e 
si è specializzato con i più importanti 
maestri internazionali. 


i 
TRA PARENTESI 

Per i prodotti di cioccolato è neces- 
sario utilizzare sempre dei colori 
a base di burro di cacao oppure 
dei colori perlati sia in polvere sia 
diluiti in alcol. La temperatura dei 
colori a base burro di cacao deve 
essere di circa 30 °C. 
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al cioccolato 


Ingredienti 


per il cremino alla nocciola 
500 g di copertura bianca 
temperata 

250 g di pasta di nocciola 
1 g di vaniglia in polvere 


per il cremino al pistacchio 
500 g di copertura bianca 
temperata 

250 g di pasta di pistacchi 
50 g di granella di pistacchi 
1 g di vaniglia in polvere 


per il cremino alla mandorla 
500 g di copertura bianca 
250 g di pasta di mandorle 
25 g di cornflakes 

1 g di vaniglia in polvere 


per le decorazioni 

colorante bianco a base 

di burro di cacao 

colorante giallo a base 

di burro di cacao 

colorante nero a base 

di burro di cacao 

colorante giallo uovo 

a base di burro di cacao 
colorante in polvere argento 
colorante liposolubile 

giallo uovo 

zucchero a velo bucaneve 
cioccolato plastico 

cacao amaro in polvere; alcol 


Preparazione 


1. Per il cremino alla noccio- 
la: unite la pasta di nocciola e 


SUGAR SUGAR 


la vaniglia alla copertura tem- 
perata. Colate il composto ot- 
tenuto negli stampi per gastro- 
nomia in silicone e trasferite in 
frigorifero a solidificare. Per il 
cremino al pistacchio: unite la 
pasta e la granella di pistacchi, 
e la vaniglia in polvere alla co- 
pertura temperata. 


2. Colate il composto ottenuto 
negli stampi per gastronomia in 
silicone e trasferite in frigorife- 
ro a solidificare. Per il cremino 
alla mandorla: unite la pasta di 
mandorle, i cornflakes, tritati, e 
la vaniglia alla copertura bian- 
ca temperata. 


3. Colate il composto ottenuto 
negli stampi per gastronomia 
in silicone e trasferite in frigo- 
rifero a solidificare. Trascorso il 
tempo di solidificazione, sfor- 
mate e decorate i vari cremini. 


4. Per il grana: spennellate la 
superficie con il colorante bian- 
co e lasciate asciugare, quindi 
passate sopra in maniera lieve 
il colorante giallo. Per la scorza 
utilizzate il colorante liposolu- 
bile giallo uovo. Con un pen- 
nello spolverizzate infine con 
un po’ di zucchero a velo. 


5. Per il tomino e la ricotta: 
spennellateli con un po' di colo- 
rante bianco. Per il caciocaval- 
lo: spolverizzatelo con un po' 
di zucchero a velo e realizzate 
il nodino utilizzando del cioc- 
colato plastico arrotolato. Per il 
porcino: spolverizzate la super- 
ficie con un po’ di cacao amaro 
in polvere. 


©. Per il groviera: spennel- 
late con un po’ di colorante 
giallo vovo. Per il coltello da 
formaggi: rifinite il manico con 
il colorante nero; per la lama 


utilizzate il colorante argento 
in polvere, diluito con un goc- 
cio di alcol. Lasciate asciugare 
perfettamente. 


Viani di mela 
Ingredienti 


per la frolla bretone 

175 g di burro 

200 g di zucchero velo 

50 g di miele di acacia 

85 g di tuorli 

10 g di sale 

5 g di lievito chimico 

500 g di farina (150-180 W) 
1/2 baccello di vaniglia 

1 g di zeste di arancia 


per il frangipane alle mele 
annurche 

250 g di burro 

250 g di zucchero a velo 
250 g di uova 

150 g di farina 180 W 
4 g di baking 

150 g di mele annurche 
300 g di polvere 

di mandorle 

1 baccello di vaniglia 

2 g di zeste di limone 


per la mousse di mela verde 

e vaniglia 

250 g di purea di mela 
verde 

250 g di meringa italiana 
350 g di panna 
semimontata 

10 g di gelatina oro 

1/2 baccello di vaniglia Tahiti 
2 g di zeste di lime 


per la glassa verde 

250 g di glassa neutra 

1/2 baccello di vaniglia 

1 goccia di colorante verde 
1 goccia di colorante giallo 


vi servono inoltre 
mirtilli; lamponi 


Preparazione 


1. Per la frolla: lavorate il 
burro con la vaniglia, le zeste 
di arancia e la farina in una 
planetaria; unite lo zucchero a 
velo, il sale, il lievito e il miele, 
e amalgamate. Terminate con 
i tuorli e lavorate velocemente 
fino a ottenere un panetto so- 
do e omogeneo. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in 
frigorifero per un'ora. 


2. Per il frangipane: lavora- 
te il burro con lo zucchero, la 
vaniglia e le zeste di limone; 
unite le uova, le mele a cubetti 
e infine le polveri, setacciate, e 
mescolate per bene. Trascorso 
il tempo di riposo, stendete la 
frolla e foderatevi degli stampi- 
ni per tartellette. Farcite con il 
frangipane alle mele e inforna- 
te a 160 °C per circa 15-20 mi- 
nuti. Levate e fate raffreddare. 


3. Fate scaldare la purea di 
mela con la vaniglia e le zeste 
di lime, quindi levate dal fuoco 
e unite la gelatina. Incorporate 
infine la meringa italiana e la 
panna semimontata, mescolan- 
do delicatamente e con movi- 
menti dal basso verso l'alto. 


4. Versate il composto in uno 
stampo a semisfera e trasferite 
in freezer a congelare per 2-3 
ore. Per la glassa: fate scaldare 
la glassa neutra a 40 °C, quindi 
unite il colorante e la vaniglia, 
e mixate il tutto con un mixer a 
immersione (utilizzate a 30 °C). 


5. Sformate le semisfere e 
glassatele con la glassa verde. 
Disponetele sopra le tartellette 
e guarnitele lateralmente con i 
mirtilli, tagliati a metà, e al cen- 
tro con mezzo lampone. Porta- 
te in tavola e servite. 
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i D'agrumi e mezza cypela di mela veneta alla vaniglia 


Ingredienti 


per la frolla alle mandorle 

400 g di farina (150-180 W) 
240 g di burro 

160 g di zucchero a velo 

120 g di mandorle in polvere 


80 g di tuorli 


per la crema ai 3 agrumi 

40 g di succo di lime 

30 g di succo di limone 

30 g di succo di arancia 

140 g di zucchero 

180 g di burro 

120 g di tuorli 

30 g di amido di riso 

1 baccello di vaniglia 

4 g di zeste di limone e arancia 


per le cupolette alla mela 

500 g di cubetti di mela renetta 
120 g di zucchero 

40 g di burro 

1 baccello di vaniglia 

30 g di calvados 

3 g di zeste di arancia 

10 g di gelatina oro 


vi servono inoltre 
mirtilli 


Preparazione Tui. 


1. Per la frolla: lavorate il burro con 

lo zucchero e la farina fino a ottenere 

un composto sabbioso; aggiungete le 
mandorle in polvere e infine i tuorli, e 
impastate velocemente fino a ottenere. un 
composto sodo e omogeneo. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per un'ora. S 







= 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete la frolla e (dei ore per tartellette. Infor- 

nate a 165 °C per circa 15-20 minuti. Levate e fate raffreddare. Per lacrema: portate a bollore i 

succhi degli agrumi con gli aromi e la metà dello zucchero; lavorate i tuorli con l’amido, lo zuc- 
chero restante e il burro a 30 °C. Unite i due composti e lasciate cuocere fino ad'addensamento. 
3. Per le cupolette: in una padella fate sciogliere il burro con gli aromi; unite i cubetti di mel 
zucchero e infine il calvados, e fate cuocere per 10-15 minuti. Incorporate la gelatina, ammorbi- 
dita in acqua e ben strizzata, e distribuite in uno stampo a semisfera. Trasferite in freezer per 2-3 


ore. Farcite le tartellette con la crema ai tre agrumi e poi disponete sopra le cupolette alla mela. 


lo 







Guarnite con i mirtilli e servite. 
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ECCO UNA DELIZIA “CIOCCOLATOSA" IN FORMATO 
MIGNON. A REALIZZARLA, IL MAITRE CHOCOLATIER 
GIANLUCA ARESU. IMPOSSIBILE RESISTERE... 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIANLUCA ARESU - foto e VALI di ELISA ANDREINI 


per i piatti si ringrazia Bonetti, Cagliari 





Ingredienti 


per la mousse al cioccolato 
100 g di panna 

100 g di cioccolato fondente 
100 g di panna semimontata 


per la crema inglese di base 
270 g di latte 

70 g di panna 

70 g di zucchero 

15 g di destrosio 

5 g di amido di riso 


per la bavarese al cioccolato bianco 
120 g di crema inglese di base 

4 g di gelatina in polvere 

180 g di panna semimontata 

75 g di cioccolato bianco 


vi servono inoltre 
cioccolato al latte 
cioccolato fondente 


ai due cicccolati 
Preparazione 


1. Per la mousse al cioccolato: versate la 
panna in un pentolino, mettete sul fuoco e 
portate a bollore. Versate sul cioccolato ed 
emulsionate accuratamente, quindi tenete 
da parte e fate raffreddare. A questo punto 
incorporate la panna semimontata (foto A), 
mescolando delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. 


2. Per la crema: raccogliete il lat- 
te e la panna in una casseruola, 
mettete sul fuoco e portate a 
bollore. Nel frattempo mescola- 

te lo zucchero, il destrosio e l'a- 
mido in una ciotolina. Versate la 
miscela nel composto caldo (foto 
B) e mescolate, quindi rimettete sul 
fuoco e fate cuocere fino al primo» 
bollore. Levate e tene- 
te da parte. 


3. Per la bavarese: 
unite alla crema inglese 
ancora calda la gelatina 
in polvere, sciolta in 20 
g di acqua. Aggiungete 
il cioccolato bianco (foto 








C)e mescolate accuratamente fino a ottene- 
re un composto privo di grumi. Lasciate raf- 
freddare, quindi incorporate delicatamente 
la panna semimontata. 


4. Temperate il cioccolato al latte e distri- 
buitelo nell'apposito stampino. Capovolge- 
telo (foto D), per eliminare il cioccolato in 
eccesso, e trasferite in frigorifero. Appena il 
cioccolato si sarà ben rappreso, levate 
e sformate i “bicchierini” ottenuti. 


5. Con un sac à poche distribuite 

la bavarese nei bicchierini di cioc- 

colato (foto E), riempiendoli per 

metà, e trasferite in frigorifero. 

Raccogliete la mousse in un 

altro sac à poche, con boc- 

chetta liscia, e realizzate 

uno spuntone sopra la 

bavarese bianca (foto 

F). Fate raffreddare 

molto bene, quindi 

glassate con il cioc- 

colato fondente tem- 

perato, decorate a 
piacere e servite. 
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IL FRUTTO PROIBITO 

E PROTAGONISTA 

DI TORTE E PLUMCAKE 
DAI SAPORI RUSTICI 

E INEBRIANII. 
SEMPLICI 

DA REALIZZARE 
MASINI 
GOLOSISSIMI 
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Col allo 6 (04 
mele e mata 


Ingredienti 


100 g di farina integrale 
50 g di farina 00 

50 g di amaretti 

2 uova 

100 g di zucchero 

125 g di yogurt bianco 
intero 

3 cucchiai di olio vegetale 
2 cucchiaini di lievito 
per dolci 

1 mela Golden grande 
zucchero di canna 


Preparazione 


1. Foderate uno stampo da 
plumcake con un foglio di carta 
forno. In una ciotola capiente 
lavorate le uova con lo zucche- 
ro fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso, quindi incor- 
porate l'olio e lo yogurt, e pro- 
seguite a lavorare. 


2. A parte setacciate le fari- 
ne con il lievito, quindi incor- 
poratele al composto a base 
di uova, mescolando veloce- 
mente con un cucchiaio. Tritate 
grossolanamente gli amaretti 
e aggiungeteli al composto; 
sbucciate la mela, eliminate il 
torsolo e tagliatela a fettine. 


3. Versate l'impasto nello 
stampo, completate con le fet- 
tine di mela e spolverizzate 
con un cucchiaio di zucchero 
di canna. Infornate a 180 °C 


PROIBITE 


e fate cuocere per circa 50 
minuti (per verificare la cot- 
tura, fate la prova stecchino). 
Trascorso il tempo di riposo, 
sfornate e lasciate intiepidire, 
quindi sformate e servite. 





Galerie mele 
emirtilli 
Ingredienti 


100 g di burro freddo 
100 g di farina 00 

100 g di farina integrale 
3 cucchiai di acqua 
fredda 

2 mele Golden 

100 g di mirtilli 
zucchero di canna 

sale 


Preparazione 


1. In una ciotola capiente 
raccogliete le due farine e un 
pizzico di sale; unite il burro, 
tagliato a cubetti, e impastate 
velocemente fino a ottenere un 
composto bricioloso. Aggiun- 
gete l'acqua, un cucchiaio alla 
volta, e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un impasto li- 
scio e omogeneo (in base alla 
farina utilizzata, potrebbe es- 
sere necessario aggiungere un 
altro goccino di acqua). 


2. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola trasparen- 
te e fate riposare in frigorifero 
per circa mezz'ora. Trascorso 
il tempo di riposo, stendete 
l'impasto tra due fogli di carta 


forno e formate un disco spes- 
so circa 1/2 cm. Trasferitelo in 
una teglia, lasciando la carta 
forno come base, e mettete 
nuovamente in frigorifero. 


3. Nel frattempo sbucciate 
le mele, privatele del torsolo e 
tagliatele a fettine. Sciacquate 
accuratamente i mirtilli. Dispo- 
nete le mele e i mirtilli al centro 
del disco, creando a piacere 
una geometria, e richiudete i 
bordi. Cospargete con un po' 
di zucchero di canna e fate ri- 
posare in frigorifero per un'al- 
tra mezz'ora. 


4. Trascorso questo tempo, 
infornate a 180 °C e fate cuo- 
cere per circa 40 minuti, o co- 
munque fino a doratura. Leva- 
te e lasciate intiepidire, quindi 
portate in tavola e servite. 





Tarta di mele 
uvella c pasto 
Ingredienti 


2 mele Golden 

100 g di passito 

100 g di uvetta 

120 g di zucchero 

2 uova 

100 g di burro 

250 g di farina 

1/2 bustina di lievito 
per dolci 

zucchero a velo 


vi servono inoltre 
burro 
farina 


Preparazione 


1. Imburrate e infarinate uno 
stampo da 20 cm di diametro. 
Mettete l'uvetta in ammollo in 
acqua fredda per una mezz'o- 
ra. Sbucciate le mele, eliminate 
il torsolo e tagliatele a cubetti. 
Raccoglieteli in una ciotola e 
unite l'uvetta, ben strizzata, e 
il passito. Mescolate, coprite e 
tenete da parte. 


2. In una ciotola lavorate lo 
zucchero con il burro fino a 
ottenere un composto chiaro 
e spumoso, quindi incorpora- 
te le uova, sbattute, e infine la 
farina, setacciata con il lievito. 
Scolate per bene le mele e l'u- 
vetta, unitele all'impasto e me- 
scolate accuratamente. 


3. Versate il composto nello 
stampo e infornate a 180 °C 
per circa 50 minuti (per veri- 
ficare la cottura, fate la prova 
stecchino). Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate e lasciate 
intiepidire, quindi sformate, 
spolverizzate con un po' di 
zucchero a velo e servite. 
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Ingredienti 


500 g di mele Granny Smith 

2 uova 

100 g di zucchero 

100 g di farina 

1 pizzico di cannella in polvere 
zucchero a velo 





PROTBITE 


Preparazione 


Foderate uno stampo da 18 cm di dia- 
metro con un foglio di carta forno. In una 
ciotola capiente lavorate a lungo le uova 
con lo zucchero e la cannella fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. 








Sbucciate le mele, eliminate il torsolo e 
tagliatele sottilmente con una vo “O In- 





MOZIZARi 


ndi aggiungete le 
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smontare 

mele e mesa 
Ve ello stampo e infor- 
nate a 170 l ora o comunque 
fino a doratura [per verificare la cottura, fa- 
te la prova steccl ino). Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e lasciate intiepidire, quindi 
sformate, spolverizzate con lo zucchero a ve- 


lo e servite tiepida o a temperatura ambiente. 




















IL PRIMO 
CORSO 
COMPLETO 
DI CUCINA 

DI LUCA 

MONTERSINO 


VINCITORE GOURMAND 
AWARDS 2015 
NELLA CATEGORIA 
PROFESSIONALS 





e OLTRE 50 RICETTE 


ACCADEMIA È e GLI STEP FOTOGRAFICI DI TUTTE LE PREPARAZIONI 
“e e e BOX CON TRUCCHI, CONSIGLI E TECNICHE 


© UN VOLUME INDISPENSABILE PER GLI AMANTI 
DELLA CUCINA 


IN LIBRERIA 
IV RISTAMPA 











V7/2, 


L'ARTISTA LUCA MONTERSINO 
REALIZZA DUE MINI DELIZIE GOLOSE 
E ORIGINALI. DA DIVORARE 
IN UN SOL BOCCONE! 


a cura della redazione; ricette di LUCA MONTERSINO 
foto di ROBERTO SAMMARTINI 





Ingredienti 


per la base biscotto 

220 g di tuorli 

95 g di zucchero 

330 g di albumi 

1 g di xantana 

1 cl di aceto di vino bianco 
150 g di farina di riso 

25 g di amido di riso 
zucchero a velo 


per la farcitura 

500 g di crema pasticciera 

100 g di mascarpone 

7,5 g di limone 

3,7 g di scorza di limone 

6 g di sciroppo di glucosio in polvere 
10 g di zucchero a velo 

10 g di zucchero fondente 

2,5 g di agar agar 


per la finitura 

zucchero fondente 

colore idrosolubile alimentare giallo 
cioccolato bianco 

perline di zucchero assortite 


Preparazione 


1. Preparate la base biscotto: rac- 
cogliete gli albumi in un pentolino, 
unite 30 g di zucchero, miscelato 
con la xantana, e mettete sul fuoco 
a scaldare. Quindi spegnete e fate 
montare in una planetaria con l’a- 
ceto. A parte lavorate i tuorli con 
lo zucchero rimanente; unite i due 
composti montati e amalgamate 
per bene. 


2. Incorporate quindi la farina, 
setacciata con l'amido, e mescolate 
delicatamente dal basso verso l’al- 
to. Versate il composto in un sac à 
poche con bocchetta liscia piccola e 
formate tante palline di 2 cm di dia- 
metro su una teglia, foderata con 
carta forno (foto A). Spolverizzate 
con lo zucchero a velo e infornate 
a 220 °C per 4-5 minuti. Sfornate e 
lasciate raffreddare. 


3. Preparate la farcitura: scalda- 
te 150 g di crema pasticciera sul 


fuoco, unite l’agar agar e portate 
a bollore. A parte, con l'aiuto di un 
mixer a immersione, frullate la cre- 
ma pasticciera rimanente con tutti 
gli altri ingredienti. Unite anche la 
crema addensata con l'agar agar 
e continuate a emulsionare; quindi 
trasferite in frigorifero e lasciate 
raffreddare. 


4. Per la finitura: raccogliete la 
crema ormai fredda in un sac à 
poche con bocchetta liscia picco- 
la. Praticate sulla base dei biscot- 
ti un foro e farciteli con la crema 
(foto B). Sciogliete un po’ di zuc- 
chero fondente con 1 cucchiaio di 
acqua e coloratelo con il colore 
giallo idrosolubile. 


5. Glassate la superficie delle mi- 
nidelizie con lo zucchero fondente 
(foto C e D). Decoratele con il ciocco- 
lato bianco fuso (foto E) e le perline di 
zucchero colorate (foto F), e servite. 
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per la pasta sigaretta: 200 g di burro; 200 g di zucchero 
a velo; 200 g di farina 180 W; 200 g di albumi; colore 


alimentare bianco in polvere; colore alimentare giallo 


an-dischi 


Ingredienti 


3 g di agar agar 


in polvere; colore alimentare verde in polvere 


per il biscotto alle mandorle: 325 g di t.p.t. alle mandorle 
235 g di uova; 300 g di albumi; 45 g di farina 180 W 


125 g di zucchero a velo; 60 g di tuorli 
40 g di uova; 5 g di scorza di limone 


per la panna al pistacchio: 250 g di panna al 35% di grassi 


75 g di zucchero; 20 g di burro 


per il curd al limone: 40 g di succo di limone; 125 g di burro 


Preparazione 


1. Per la pasta sigaretta: montate il bur- 
ro morbido con lo zucchero a velo, quindi 
unite a filo gli albumi e incorporate infine 
la farina. Dividete il composto ottenuto in 
3 parti: colorate una parte di giallo (foto 
A), una di verde (foto B) e l'ultima di bian- 
co. Con la pasta verde e con quella gialla, 
realizzate dei disegni sul silpat (foto C e D) 
e trasferite in freezer per almeno 1-2 ore. 


2.. Trascorso il tempo di riposo, distribui- 
te la pasta bianca con una spatola (foto E) 
e congelate nuovamente il tutto. Per il curd 
al limone: lavorate i tuorli con le uova e 
l'agar agar. A parte, scaldate sul fuoco il 
succo di limone con lo zucchero a velo e 


25 g di zucchero; 0,5 g di xantana 
30 g di pistacchi in pasta 


per la finitura: gelatina neutra a freddo 


il burro, e profumate con la scorza di li- 
mone grattugiata. Spegnete, unite il com- 
posto di tuorli e uova, e fate addensare. 
Trasferite in frigorifero. 


3. Per il biscotto alle mandorle: montate 
gli albumi con lo zucchero. Miscelate in 
una ciotola il t.p.t. e le uova; incorporate 
la farina e il burro fuso, e terminate con 
gli albumi montati. 


4. Spatolate il biscotto sulla pasta si- 
garetta (foto F) e infornate a 220 °C per 
10 minuti; sfornate e lasciate raffreddare. 
Nel frattempo stendete uno strato sottile 
di cioccolato temperato su un foglio di 


granella di pistacchi; cioccolato fondente al 55% di cacao 


acetato e, quando sarà leggermente rap- 
preso, coppate dei dischetti. Fate cristal- 
lizzare in frigorifero. 


5. Per la panna al pistacchio: montate in 
una planetaria la panna con lo zucchero, 
la xantana e i pistacchi in pasta. Adagia- 
te il biscotto alle mandorle su un foglio di 
pellicola trasparente, farcite con il curd al 
limone e coprite con la chantilly al pistac- 
chio. Arrotolate bene il tutto e mettete in 
freezer. Mettete la gelatina, tagliate a fette 
il rotolo e adagiatele sui dischetti di cioc- 
colato. Guarnite con un ciuffetto di curd 
al limone, spolverizzate con la granella di 
pistacchi e servite. 
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IRRESISTIBILE 

Dal 20 al 23 ottobre, a Bologna, IV edizione di MortadellaBò - Festa 
della Mortadella Bologna Igp, con un ricco calendario di eventi che 
animerà le piazze e le vie principali della “Turrita”, come veniva chiamata 
la città in epoca medievale, per via delle sue numerose torri. All’insegna 
della cultura e della tradizione, ma anche dei profumi e dei sapori di questo 
delizioso salume che identifica il sapere, il fare e il gusto gaudente di vivere 
di questo territorio. Ampia e variegata l'offerta dei piatti da strada, ma pre- 
senti anche l'immancabile Panineria Gourmet, dove gustare la mortadella 
“in purezza” e il Ristorante in rosa, dove 4 chef dal territorio e 4 dal resto 
d'Italia, si sfideranno nella realizzazione di ricette tradizionali e innovative, 
naturalmente a base di Mortadella Bologna IGP. 


Dal 10 al 12 ottobre, a Napoli, 
terza edizione del Med Cooking 
Congress, evento internazionale 















dedicato alla cucina del Mediterra- 
neo, anteprima italiana dell'appun- 
tamento successivo, che a febbraio 
farà tappa in Spagna, a Barcellona. 
Un'occasione d'incontro tra addetti 
ed esperti, con un ricco programma 
di meeting internazionali, itinerari 
via mare, visita ai produttori e cene 
con chef rinomati italiani e stranieri. 


IL PRANZO DEL RAMMENDO 

Appuntamento l’1 e il 2 ottobre al Castello e Parco di Masino, bene del 
FAI - Fondo Ambiente Italiano a Caravino (TO), per Paesi e Paesaggi 
del Gusto, mostra mercato en plein air dedicata all'eccellenza enogastro- 


nomica italiana, ideata da Davide Rampello, inviato della rubrica televisiva 
Paesi e Paesaggi. In esposizione e in vendita prodotti e specialità di 
oltre 100 artigiani del gusto, allevatori, agricoltori e pescatori, 
per raccontare i gioielli del Belpaese, le loro storie di tradizione, sa- 
pienza e passione. La domenica, alle ore 13.00, il “pranzo del rammendo”, 
110 metri di tavolata e un menu di prelibatezze enogastronomiche (39 euro 
a persona, solo su prenotazione: www.paesiepaesaggidelgusto.it). 
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Dal 30 settembre al 2 ottobre, a Bressanone (Bz), tor- 
na il tradizionale Mercato del Pane e dello Strudel 
Alto Adige. In piazza Duomo, le specialità di ogni val- 
lata, in un tripudio fragrante di pani di segale, pagnotte 
pusteresi, o vanostane in coppia, tutti riconosciuti dal 
marchio di qualità Alto Adige, che garantisce l'utilizzo 
di ingredienti naturali e di cereali di provenienza loca- 
le (info: www.mercatodelpane.it). A seguire, in Val di 
Funes, la Festa dello Speck Alto Adige, che avrà 
luogo a Santa Maddalena (Bz) l'1 e il 2 ottobre. In 
un'incantevole cornice alpina, il re dei salumi altoatesini 
invita all’assaggio di specialità e piatti tipici, tra musica, 
danze folkloristiche e spettacoli di intrattenimento, come 
le composizioni creative di Hans Mantinger, noto anche 
come “Gletscherhons”, il tagliatore più veloce di speck 
(per info: www.festadellospeck.it). 
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TOSCANA 


È in edicola Toscana, 

il volume della collana “Diari 

di Viaggio - | Quaderni”. 

Una guida completa e aggiornata 
con tutto il meglio di una delle regioni 





da Firenze alle altre città d’arte, 
dai piccoli borghi suggestivi alla 
campagna dalle dolci colline. E poi, 
le zone più famose, come il Chianti e 


la Val d’Orcia, gli angoli da scoprire, 


il mare e le coste, le attività e |l 
benessere per tutti. Infine, i consigli 
migliori per dormire, mangiare, 
fare shopping, divertirsi. 

Una guida ricca di indirizzi, 
informazioni pratiche, cartine, 

e tante splendide fotografie. 


IN EDICOLA 
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MENU 
PURO 


ANTIPASTO 
Capasanta amiicala 
ecaviale di Anaranto 
al nero di Sobbia su gazpache 
di pomodoro cvodha 


PRIMO 


Ppagl Mlone aglio olic 


PErCNcino Ce Scampi 


al pre ino di limone e menta 


SECONDO 
Cid di coda alla vaccinara 
(n creola di grissini e 
I 
maionese di sedano 





ACCU IN O DIRE, FARE, SCOPRIRE... 


LE PROPOSTE STAGIONALI DEL PRESTIGIOSO BRUNELLO 
LOUNGE & RESTAURANT DEL BAGLIONI HOTEL REGINA 
DI ROMA. A FIRMA DELLO CHEF LUCIANO SARZI SARTORI 


pagheltei 20 aglio alto papere 20(No 
C Scampi al preftumo di limone e menta 


Ingredienti [per 4 persone]: 400 g di spaghettoni 

2 spicchi di aglio; 400 g di scampi; 10 foglie di mentuccia 
400 g di pane casereccio di Lariano; 1 peperoncino 

la scorza di 1 limone; olio extravergine di oliva; sale 


per il ristretto di scampi: teste e chele degli scampi 

40 g di porro; 500 g di pomodori maturi; 40 g di basilico 
1 spicchio di aglio; 1 cucchiaio di farina; 300 ml di acqua 
ghiacciata; 30 ml di olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate gli scampi, sgu- 
sciateli e teneteli da parte. Prepa- 
rate il ristretto: in una padella fate 
rosolare le teste e le chele degli 
scampi con l'olio, il porro tritato, 
il basilico e l'aglio. Aggiungete la 
farina, mescolate e fate tostare. 


2. Unite i pomodori, lavati e ta- 
gliati in quattro, versate l’acqua 
ghiacciata e fate cuocere lenta- 
mente per circa 30 minuti. Tra- 
scorso il tempo di cottura, passate 
la salsa ottenuta a un passaverdu- 
re, rimettetela sul fuoco e lasciate- 
la ridurre fino a ottenere un fondo 
ristretto. Regolate di sale e profu- 
mate con una macinata di pepe. 


3. Eliminate la crosta del pane e 
tagliate la mollica a cubetti. Fate 
rosolare uno spicchio di aglio in 


padella con un filo di olio, unite 
i cubetti di pane e fateli dorare. 
Profumate con alcune foglioline 
di mentuccia e una grattugiata di 
scorza di limone. 


4. Lessate gli spaghettoni in ac- 
qua salata. Fate rosolare l'aglio 
restante con un filo di olio, il pe- 
peroncino e qualche fogliolina di 
menta. Disponete gli scampi e fa- 
teli cuocere per appena 1 minuto. 


5. Scolate la pasta al dente e 
versatela in padella. Profumate 
con un po’ di scorza di limone 
grattugiata e mantecate per qual- 
che minuto su fiamma vivace. Di- 
stribuite il ristretto di scampi nei 
piatti da portata e disponete sopra 
gli spaghettoni. Cospargete con i 
cubetti di pane tostati e servite. 





Di origini lombarde, 
Luciano Sarzi Sartori 
inizia da adolescente, 
ad appena 14 anni, a 
lavorare come aiutan- 
te in una trattoria del 
suo paese, Brugnolo, 
una piccola frazione 
in provincia di Cremo- 
na. Dopo un'esperien- 
za sulla Royal Princess 
Cruise, una delle com- 
pagnie di crociera più 
grandi del mondo, 
consolida la sua pro- 
fessione lavorando in 
diverse strutture alber- 
ghiere d'Italia: Cervi- 
nia, Sestriere, Punta 
Ala, Porto Cervo, Por- 
to Rotondo e Milano 
presso il Baglioni Ho- 
tel Carlton. Dal 2009 
è lo chef del Brunello 
lounge & Restaurant 
del Baglioni Hotel Re- 
gina di Roma. La sua 
cucina, di impronta 
tipicamente  medliter- 
ranea, viene realizza- 
ta con materie prime 
di altissima qualità 
e combina sapiente- 
mente innovazione 
e tradizione. Con il 
suo esclusivo ingresso 
indipendente su via 
Veneto, il Brunello 
lounge & Restaurant 
accoglie i clienti in 
un'atmosfera unica e 
suggestiva, ideale per 
una cena raffinata ma 
anche semplicemente 
per sorseggiare uno 
dei fantasiosi cocktail. 





a soli 


























Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia] 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


TTT T37528.x0 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 
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| N OST RI LI B R | SCOPRI LE OFFERTE DI BOTTEGA ITALIANA www.bottegaitaliana.it 


“E ROMAGNA MIA 

< Non si può parlare di cucina italiana senza avvicinarsi alla 
tradizione romagnola. Cristina Lunardini, romagnola doc., 
propone a tutti i lettori i piatti della sua infanzia, quelli imparati 
dalla mamma. | grandi protagonisti della cucina romagnola 
si affiancano a interpretazioni personali e rivisitate: il tutto a 
comporre un volume da leccarsi i baffi! Il libro nella più clas- 
sica delle impostazioni si divide tra antipasti, primi, secondi e 
dessert che conquisteranno anche i palati più esigenti. 


LT Editore - 1990 euro 





PECCATI AL CIOCCOLATO i LIBRI PERSEGANI 

Il cioccolato, principe di ogni peccato di gola, finalmente prota- |! NA uesali Lo chef Daniele Persegani e i 
gonista nelle ricette di Luca Montersino. Le tecniche di lavorazio- n è MOCCOI T suoi due volumi dedicati ai me- 
ne spiegate step by step attraverso tantissime fotografie a colori. Sa reni nu d'autore. L'occasione fa lo 
Cinque capitoli dedicati a ogni tipologia di dolce. Le ricette spie- chef con le idee di menu per 
gate con l'arte del maestro pasticciere e accompagnate da un | ri — tutte le occasioni: dalla cena sul 
repertorio fotografico che illustra tutti i passaggi e i segreti per È N \ 9A 4 divano di fronte alla tv al picnic 
realizzare torte, cioccolatini, dessert e golosità varie. \ qa di primavera, dall'aperitivo con 
LT Editore - 19,90 euro i colleghi al pranzo formale 
con i suoceri. Tantissime idee 





! di menu, schede di prodotto, 
bitesStti ‘3 Va consigli su come preparare la 
- . è È tavola o la vostra casa e rispo- 
nedere a un invito, e poi ricette 
extra e tante altre chicche tutte 
da scoprire. In A tavola in 60 
minuti ci guida alla scoperta 
della cucina fast a un prezzo 
slim: il manuale pertetto per chi 





I LIBRI DELLE PASSIONI 


ha t d dere i 
Il libro del pollo, dei biscotti, del brunch ma anche della zuppa, del tortello, E 


cucina, ma vuole mangiare con 
gusto e stupire i propri ospiti, il 
tutto in meno di un'ora. 


LT Editore - 14,90 euro cad. LT Editore 


del cavolo... Piccoli libri con grandi ricette, tanti volumi tematici su singoli alimenti 
da declinare in vari modi in cucina. | libri della collana Passioni vi aspettano in libreria. 


- 18 euro cad. 





MATTIA 
_ Mattia Foggi DETTO FATTO! 


Tante idee e ricette ori 






la pasta 


detto fatto! ginali per buffet a pro- 


va di chef e per primi 
piatti golosi e irresistibi- 
li. Firmato Mattia Poggi. 
Nelle migliori librerie. 
Sitcom Editore 


19,90 euro. 




















MERENDINE, GELATI, TORTE E SNACK 
TANTE IDEE PER LA MERENDA DELLA SCUOLA 
SFIZI SALATI PER GRANDI E PICCINI 





www.bottegaitaliana.it 
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21 Marzo - 20 Aprile 


Sentite la necessità di un'auto- 
nomia più accentuata e forte. 
Amore: un pizzico di trasgres- 
sione renderebbe più piccante 
e maliziosetto il rapporto a due. 
Lavoro: liberatevi di patti e con- 
trattazioni che si siano rivelati 
troppo severi. 

Astrocenate con: vi serve di- 
strarvi, svagarvi, divertirvi. 


€ Ju 


CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Parecchi nodi da sciogliere... 
Amore: mille sfumature delizio- 
se e coinvolgenti. 

Lavoro: le idee chiare in cam- 
po lavorativo adesso sono una 
realtà. Finalmente... 
Astrocenate con: maliziosi téte- 
à-ftéte costelleranno le serate 
che v'attendono. Per gaudenti 
simposi molto privati ... 


è © ©1313 


SAGITTARIO di 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Scivolerete in un ruolo da leader 
senza neppure accorgervene! 
Amore: vi toccherà fare da 
sponda a un partner che si fida 
ciecamente di voi. 

Lavoro: ricoprirete posizioni 
eminenti e con ottime risultanze. 
Astrocenate con: agevolate 
con gli amici la sequela di pri- 
mo, secondo, contorno e dolce. 


è € II 


OROSCOPO 


LE STELLE DIALELE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


21 Aprile - 21 Maggio 


Risultati splendidi come risposta 
all'impegno profuso. 

Amore: il partner potrebbe dar 
prova di un'eccessiva attenzione 


alle persone che frequentate... 
Lavoro: i ritmi autunnali sono 
già in vigore. Con ottimi risultati. 
Astrocenate con: la comunica 
tiva passa attraverso gli incontri 
con gli amici di sempre. 


€ IS 


i da 


23 Luglio - 22 Agosto 








Iniziative interessanti in campo 
economico. 

Amore: il sostegno dei familiari 
e della persona cara è contor- 
tante. 

Lavoro: fermerete le manovre di 
chi vuol nuocervi. 

Astrocenate con: persone 
esperte negli investimenti godran- 
no della vs interessata ospitalità... 


© è SJ 


caRICORNO PZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


State reagendo con troppa en- 
fasi alle piccole contestazioni. 
Amore: il braccio di ferro contro 
gli altri non dovrebbe compren- 
dere anche la persona cara! 
Lavoro: siete assai  litigiosetti. 
Astrocenate con: vi serve cir 
condarvi, anche e soprattutto al 
momento di mangiare, con per- 
sonaggi obiettivi, calmi e saggi. 


è Is 





@ nuore gp iivoro 


ceneri 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


le buone occasioni bussano insi- 
stentemente all'uscio... 

Amore: adesso siete disponibili 
all'amore. Occhio a scelte super 
ficiali. 

Lavoro: rivendicate con ardore 
ciò che vi avevano promesso!!! 
Astrocenate con: incontri spon- 
tanei, nati per caso® Si riveleran- 
no in assoluto i più appaganti. 


© © 1311 


VERGINE @ 


23 Agosto - 22 Settembre 





Sarete chiamati a realizzare ciò 


che avete progettato con cural 


Amore: solidarietà a due forte e 


capace di unirvi. 


Lavoro: Mercurio e Plutone por 


tano fiuto per i buoni affari. 
Astrocenate con: con chi possa 


capire subito, al volo, la geniali- 
tà dei vs piani. E magari metter 


mano al portafoglio! 


È © © © 13id 


scquario Pd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


le possibilità positive si stanno 
rapidamente moltiplicando. 
Amore: il dialogo amoroso, va 
migliorato... 

Lavoro: mettete ordine nelle 
intenzioni dell'immediato futuro. 
Astrocenate con: dialogo fe- 
condo, simpatia, brio e spiglia- 
ta comunicativa sono alla base 
delle scelte dei commensali. 


VI 


inca Ea 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Si stanno realizzando in manie- 
ra facile, concreta e semplice 
molte delle cose per le quali 
avete in precedenza ordito az- 
zardatissimi piani. È tutto quel 
che vi coinvolge avviene quasi 
contemporaneamente... 


Amore: giove e il Sole vi ren- 
dono un faro nella notte, al 
quale rivolgersi anche per va- 
rare subito dolcissime situazioni 
a due. 


Lavoro: constaterete con mera- 
viglia che le porte che prima 
erano sbarrate adesso si apri- 
ranno con estrema facilità. 


Astrocenate con: non con gli 
inappetenti, con gli scontenti, 
con chi sa solo lamentarsi. Sì 
con chi possieda un eros stuz- 
7/ecnicor 


è © © SS 


SCORPIONE Da 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Ottobre gratificante. 

Amore: date libero sfogo alla 
volontà di dare e ricevere tene- 
rezzal 

Lavoro: la nuova serenità vi 
permette modi più misurati e 
concilianti. 

Astrocenate con: circondatevi 
di personaggi saggi, affettuosi 
e dotati di fantastico humor. 


è Ju 


PESCI chef 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Potete farcela in un progetto av- 
veniristico! 

Amore: le situazioni a due sono 
nello stesso tempo dolci e pic- 
canti! 

Lavoro: le stelle v'invitano a 
osare, puntando molto in alto! 
Astrocenate con: alla scoperta 
di situazioni nuove, di piatti sor 
prendenti e di occasioni intriganti. 


è CEI 


Jia Solt clio 
Ingredienti (per 4-5 vasetti da 250 g] 


LA RICETTA DELLA BILANCIA 


1,5 kg di porcini piccoli (delle stesse dimensioni); 1 | di aceto; 1 spicchio di aglio; qualche foglia di alloro 
chiodi di garofano; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate i funghi, eliminate la parte 
radicale, spazzolateli e passateli con un 
foglio di carta assorbente inumidito, fa- 
cendo attenzione a non romperli. Racco- 
glieteli in una casseruola, conditeli con un 
po' di sale e copriteli di aceto. 


2. Portate a bollore e fate cuocere per 
circa 20 minuti. Trascorso il tempo, scola- 
teli, tamponateli con carta assorbente 
da cucina, stendeteli su un canovac- 
cio e lasciateli asciugare completa- 
mente. 


3. Distribuite i funghi uno affian- 
co all'altro, nei vasetti di vetro ste- 
rilizzati, realizzando più strati e in- 
tervallando gli strati con una foglia 
di alloro, qualche grano di pepe e 
qualche chiodo di garofano. 


4. Profumate con uno spicchio di 
aglio, colmate i vasetti di olio, bat- 
teteli leggermente e premete (sempre 


leggermente) i funghi per far uscire even- 
tuali bolle d'aria. Lasciate riposare per un 
paio d'ore senza chiudere. Premete nuova- 
mente i funghi, nel caso aggiungete altro 
olio per colmare i vasetti e chiudete erme- 
ticamente. 



















5. Pastorizzate i vasetti a 80 °C per una 
decina di minuti a partire da acqua fred- 
da; spegnete e lasciate raffreddare. Al 
termine, asciugate i vasetti, etichettateli e 
conservateli al buio in un luogo fresco e 
asciutto per almeno un mese. 





Foto di Rossella Venezia 
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ENOGASTRONOMIA 


COQUIS 

ATENEO DELLA CUCINA ITALIANA 
via Flaminia, 575 - Roma 

tel. 06 33220082 


www.coquis.it 


LE OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 - Roma 
tel. 392 3833293 


www.officinegustoenotecaroma.com 


LES CHEFS BLANC 

OFFICINE FARNETO 

via dei Monti Della Farnesina, 77 - Roma 
tel. 348 3609695 - 333 1273944 

tel. 0683396746 int. 271 


www.leschefsblancs.it 


OPEN PASTRY KITCHEN 


www.openpk.it 


IDEE CASA 


ALESSI 


www.alessi.com/it 


BORA 


www.bora.com/it 


BOSCH 


www.bosch.it 


BUGATTI 


www.casabugatti.it 


CANDY 


www.candy-group.com 


ELECTROLUX 
www.electrolux.it 


EMILE HENRY 


www.emilehenry.com 


GAGGENAU 


www.gaggenau.com/it 


GLOBAL 


www.global-knife.com 


GUZZINI 


www.fratelliguzzini.com 


HOTPOINT ARISTON 


www.hotpoint.it 


IPAC 
www.ipacitaly.it 


KITCHENAID 
www.kitchenaid.it 


KUNZI 
www.kunzi.it 


LAGOSTINA 


www.lagostina.it 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MAUVIEL 1830 


www.mauviel.it 


MIELE 
www.miele.it 


NEFF 
www.neff.it 


OPINEL 


www.opinel.com 


QVC 


www.qve.it 


SAMBONET 


www.sambonet.it/it 


SCHOLTÈS 
www.scholtes.it/scholtes/entryPoint.do 


SIEMENS 


WWw.siemens.com 


SILIKIOMART 


www.silikomart.com 


TESCOMA 


WWW. tescomaonline.com 


VICTORINOX 


WWw.victorinox.com 


WALD 


www.wald.it 


WHIRPOOL 


www.whirlpool.it 


IDEE REGALO 


BISU GIOIELLI FLAGSHIP STORE 
Via Emilia, 247 b 

San Lazzaro di Savena (Bo) 
www.gioiellibisu.com 


NEO LYN) 


BRUNELLO LOUNGE & RESTAURANT 
via Veneto, 70/A - Roma 
tel. 06 421111 


www.baglionihotels.com 


L’OSTERIA DELLE TRE SORELLE 
vicolo Fra’ Fedele Bressi, 4 - Rieti 


tel. 0746 496666 


OSTERIA DEL PESCATORE 
via Po, 14 
Castelvetro Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 
RISTORANTE CHINAPPI FORMIA 


via Anfiteatro, 8 - Formia (4) 
tel. 0771 790002 


www.chinappiformia.it 


Apple pie 

Arrosto di chianina guanciale e porcini in foglia di vite 
Banana bread 

Base semifreddo 

Bastoncini al formaggio con erbe aromatiche semi 
e nocciole 

Besciamella 

Bisque 

Bocconi di agnello con lardo al timo su crema di mais 
Brownie di cioccolato e mandorle con noci tostate 
Bruschetta con carciofi alla pizzaiola 

Bucatini all'amatriciana 

Cake allo yogurt mele e amaretti 

Carrè di vitello leggermente affumicato 

con composta di zucca 

Carrot cake 

Chicche di seitan alle erbe con crema 

di sesamo e semi di sesamo tostati 

Cialda al cacao 

Controfiletto di manzo con zabaione allo zafferano 
Crema di carote e zucca 

Crema di topinambur 

Crescentine al lardo pesto con parmigiano 

e riduzione di balsamico 

Delicato allo yogurt con composta di cachi 

allo zanzero e veli croccanti 

Elicoidali di farro con mascarpone cicoria 

e salsiccia di prosciutto 

Farro cremoso con zucca e semi di zucca 

Filetto di chianina arrosto con olio alla cenere 
Finger paella 

Fondente caldo dal cuore morbido al caffè 

con salsa all'arancia 

Frosting 

Fusilli integrali con cavolfiore noci e gorgonzola 


174 
121 
175 
169 


42 
22 
23 
36 
109 
58 
208 
186 


123 
177 


59 
167 
117 

44 

90 


30 


61 


98 
74 
120 
52 


173 
177 
96 


Galette mele e mirtilli 

Ganache al cioccolato 

Ganache al cioccolato e caffè 

Gastronomia al cioccolato 

Gnocchi alla romana in rosso 

Gnocchi di semolino ai due colori 

Gnocchi di semolino con gamberi e bisque 

alle erbe fini 

Gnocchi di semolino con gorgonzola noci 

e radicchio trevigiano 

Gnocchi di semolino con sgombri e salsa 

di pomodoro 

Gnocchi di semolino in cocotte con crema soffice 
di ricotta e spinaci 

Gnocchi di semolino volau-vent ai porcini e timo 
Guanciola di vitello alla birra con funghi 

crema di topinambur e caffè 

Inganapuvrett con ragù di coniglio e lardo salato 
Insalata tiepida di farro con sedano rapa e pecorino 
Involtini di manzo rapa rossa e insalata di finti ovuli 
Kan-dischi 

La colazione dei campioni 

La norma nella melanzana 

Macaron al caffè con cioccolato bianco 

e cardamomo 

Mignon ai due cioccolatini 

Minidelizie al limone 

Pappardelle integrali con noci parmigiano e timo 


187 
49 
166 
178 
18 
16 


23 


19 


24 


20 
22 


90 
27 
74 
93 
195 
166 
53 


170 
184 
193 
107 


LE RICETTE 


Parfait mocaccino 

Patate nature profumate al sedano e menta 
Patate stufate con salsiccia in camicia di pollo 
Penne di farro con verza patate e fontina 
Penne integrali con broccoletti e uovo fritto 
Petto di faraona alla fontina in crosta di lardo 
Pizza con fiordilatte tuorlo pancetta e salsa bbq 
Pizza con misticanza e barbabietola 

Pizza con porcini passata di patate 

e stracciatella di burrata 

Pizza salmone fiordilatte e polvere di caffè 
Pizza Totò 

Plumcake carote mandorle e cioccolato 
Polpettine di bacalhau alla portoghese 
Porcini croccanti con maionese al wasabi 
Porcini sott'olio 


167 
73 
71 
95 
94 
34 

146 

144 


148 
147 
10 
47 
SI 
88 
203 


Rigatoni con salpa e pomodori torpedino 

Risotto ai moscardini al vino rosso 

Risotto alle caldarroste con lardo di Colonnata 
Risotto alle vongole tartufi di mare e porcini 
Risotto cardoncelli e aria di prezzemolo 

Risotto giallo alle cozze con fonduta di pecorino 
Risotto scampi e ceci con olio al rosmarino 

Roll al cacao e nocciole con cremoso al caffè 

e banane 

Rollino di porro ricotta e olive nere fumé 

Salpa alla pizzaiola 

Salpa marinata all'aceto di lamponi 

Salsa all'arancia 

Semifreddo al cioccolato e pere con streusel alle noci 
e caffè 

Sformatini di spaghetti e alici 

Sformato di patate con panna e pesto 

Sharlotka (torta di mele russa) 

Spaghetti di farro con crema di zucca e burrata 
Spaghetti integrali al sugo di polpette di tonno 

e pecorino 

Spaghettone aglio olio peperoncino e scampi 

al profumo di limone e menta 

Spanakopita con ragù di agnello 

Spiedini di escargot à l'arnad 

Spinacino di vitello farcito con ‘nduja pere e miele 
caramellato 

Strudel di pane al pomodoro sfogliato con datterino, 
taggiasche, alici e grana 

Strudel di pane “carbonaro” 

Strudel di pane con pomodorini provola affumicata 
e fiordilatte 

Strudel di pane prosciutto cotto cavolo verza 

e rafano 

Strudel di pane sfogliato al grana fontina 

e gorgonzola 

Strudel-sushi di pane al riso salmone affumicato 

e aneto 

Tartellette ai tre agrumi 

Tartellette con pere al passito e ganache al cioccolato 
Tasca di petto di pollo ai cipollotti 

Torta di farro e cime di rapa 

Torta di mele uvetta e passito 

Tortine salate con mele porri e caciocavallo 

Veli croccanti 

Visioni di mela 

Vitello in coccio con latte noci e salvia 

Waffle fries ai 3 aromi 

Zuppa di farro con verza e broccoli 


152 
160 

32 
158 

84 
157 
156 


171 

60 
154 
151 
173 


168 
46 
70 

190 
99 


100 


198 
dI 
33 


125 


132 
137 


134 


133 


138 


136 
182 
48 
124 
78 
188 
44 
63 
180 
108 
67 
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DI TION 0. | De 
Ja, OSSIMOMESE, 
Mira SCIA 


Porcini, finferlì, pleurotus, galletti, champignon, pioppini... 
Saporiti, gustosi versatili i funghi si prestano a mille pre- 
parazioni: dalle più semplici e rustiche alle più creative e 
sofisticate. Proprio ai funghi è dedicato il prossimo Colore 
della cucina, un volume che porta in tavola tutto il sapore 
dell'autunno. Organizzato in cinque capitoli — Antipasti e 
sfizi; Pasta gnocchi e... cotillon; L'orzotto i risotti e le zup- 
pe; Secondi contorni e piatti unici - un Colore che profuma 
di bosco, ma soprattutto di buono. Come sempre in alle- 
gato al vostro magazine PiSBNILT 


Prg SOLE ai 


UNEIOIEIZI 





Bi stini all'amatriciana 


CIUL 7) la CANILE Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 


atte” = E O 400 g di bucatini ©. Tagliate il guanciale a striscioline sottili. In 
! 150 g di guanciale amatriciano una padella di ferro fate rosolare il guanciale 
NI si 100 g di pecorino stagionato con un filo di olio per qualche minuto; quan- 
3% I, 500 g di polpa di pomodoro — do sarà ben dorato, bagnate con un goccio 
D i A I i vino bianco; olio extravergine di vino e fate sfumare. Dopo circa 2-3 minuti, 









di oliva; sale scolate le striscioline di guanciale e tenetele da 
parte. 


2. Aggiungete la polpa di pomodoro in pa- 
della, condite con un pizzico di sale e lasciate 
cuocere per 15-20 minuti. A cottura ultimata, 
aggiungete il guanciale croccante e lasciate 
insaporire per qualche minuto. 


3. Nel frattempo lessate la pasta in abbon- 
dante acqua leggermente salata. Scolatela 
al dente e versatela direttamente in padella. 
Spolverizzate con abbondante pecorino grat- 
tugiato e mantecate per qualche minuto. Im- 
piattate e servite. 


«Ricetta dell'Osteria delle tre sorelle (Rieti) - foto di Sabrina Rossi 


Programmazione Speciale di Solidarietà con le popolazioni colpite 
dal sisma del Centro Italia: Alice Club (Ch 221 DT) 
Tutti i giorni, h.12.50 e h.20.30 


Numero Emergenza terremoto: 45500 





ALICE |) LA CARTE 


| MENU DEL ESE 
No)! agg + = E a 












4 Crema sr carote e zucca 

33 Spiedini di escargot à l’arnad 

22 Gnocchi di semolino vol-au-vent ai porcini e timo 

172 Fondente caldo dal cuore morbido al caffè con salsa all'arancia 


30 Crescentine al lardo pesto con parmigiano e riduzione al balsamico 
| 107 Pappardelle integrali con noci parmigiano e timo 

117 Controfiletto di manzo con zabaione allo zafferano 

186 Cake allo yogurt miele e amaretti 


44. Tortine salate con mele porri e caciocavallo 
84 Risotto cardoncelli e aria di prezzemolo 
125 Spinacino di vitello farcito con ‘nduja pere e miele caramellato 
1 170 Macaron al caffè con cioccolato bianco e cardamomo 


silikOMart 


UNA COLLEZIONE CHE 
VI FARÀ GIRARE LA TESTA 


LA RIVOLUZIONARIA GAMMA DI STAMPI IN SILICONE PER CAPOLAVORI 3D 





GIROTONDO MINI GIROTONDO 





La gamma è resa unica dalla speciale 
bordatura che conferisce alle preparazioni 
una originalissima forma tridimensionale. 


100% 


PRODOTTO 
ITALIANO 
N mi 
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i sapori dell’eccellenza 


Occelh al Barolo 
formaggio “Gold” ar World Cheese Awards 


Grazie anche a voi clienti che ci scegliete ogni giorno! 





IWaRO? 


iran 


Gold “Occelli al Barolo” World Cheese Awards 2015-16 i : E 4 ni i MOSETTI 





